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Les divers procédés de transformation (10) décrits dans ce
recueil ont fait l'objet de publications dans la revue
"Seciences et Péche", dans "La Péche Maritime Frangaise™,
ou dans le "Marin". Présentés sous forme de notes
techniques elles sont & la disposition des industriels ou
des particuliers.

Ces études ont été réalisées dans la plupart des cas a 1la
demande des professionnels de la péche, (cas du chinchard
par exemple), des transformateurs (cas du thon), ou des
industriels fabricants de matériels et prodults de
traltement (cas de la baudruche).

La vocation du département Utilisation et Valorisation des
Produits est d'assurer la recherche technologique dans le
domaine de la transformation des produits de la péche et
des cultures marines.

Le département est donc cuvert & toute proposition drétude
visant a développer de nouveaux produits & partir de
stocks actuellement sous exploités.
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Fumnage du thon

/

. Ordre : Scombriformes

terye)

Nom comman ¢ Geomon

'
L.

A
10 cmi




2°)

. Taille : maximum 120 on - normale 40 - 110 cm

. Lieux de péche

Zones étendues entre 40°N et 40°8 (Golfe de Gascogne, au large de 1la
Péninsule Ibérique, et prés des Acores)

Techniques de p&che : palangre, appidt vivant et ligne trainante

Captures mondiales de l'ordre de 70 & 90 000 tonnes a=2s derniéres années

Captures francaises de thon blanc : moyenne de 6 600 tonnes de 1972 a 1977

Techniques de fumage.

Le fumage est effectué sur des filets préalablement débarassés des

parties sanguines : diamétre 5 cam - longueur de 30 & 35 anm.

3°)

salage en saumure & 19¢ Baumé soit 250 g de sel par litre d'eau a une

température de 12°C durée : 90 minutes

. Séchage : les filets sont disposés dans des boyaux synthétiques ajourés
élastiques et légerement rétractables., Conditions de séchage : T°C : 25°C,
humidité relative 65 a 70 %, durée 150 & 180 minutes

. funage : conditions de fumage : fumage pendu, T°C : 25°C, humidité relative

70 %, fumnée obtenue a partir de copeaux de h&tre (2 mn x 2 mm), cellule
de fumage CMC Dufour.

Température programmée de la plaque chauffante du générateur de fumée
(Thirode type 1/1) 400°C, dﬁrée‘de fumage 210 minutes,

présentation : les filets fumés conditionnés sous vide sont présentés

soit entiers, soit en tranches (cf. P. 5 )

. conservation a 4°C,

Emballé sous vide la qualité demeure extra pendant 3 semaines — acceptable

1 mois, (cf. ps 6)

Rendements,

. Rapport poids filets/poids thon entier . 44 %
. Rapport poids filet aprés salage/poids filet avant salage 105 %
. Rapport poics filet aprés fumage/poids filet avant salage 90 %

Perte en poids. entre le filet avant salage et
aprés fumage : 5 %

Rendement entre filet fumé/thon entier éviscéré : 42 9%



ot
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4°)"Carte d'identité".

Lt'électrofocalisation sur gel de polyacrylamide des protéines solubles
dans l'eau, dans des conditions bien déterminées (gradient du pH 375/975,
source électrique U =1 300V, I = 50 mA, P = 15 watts), permet une séparation
protéinique spécifique de chaque espéce, L'obtention de ce spectre véritable
carte d'identité du poisson frais ou fumé, se révéle étre.un outil de contrdle

trés fiable (p. 4)0

Une étude sur la durée de conservation du thon congelé avant fumage
sera prochainement menée en paralléle avec celle de la durée de conservation

du thon fumé puis congelé (fiche technique a venir).
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d'acceptation

décongelé, fumé

46

38

22
19

15
12

0

¥

moisi, pourri

début de moisissures

golit de vieux, sec¢, noir

pate, golt neutre

goit neutre, sans odeur
golit fumé prononcé

bon

bon A

golit fumé normal

Evolution organcleptique du

thon fumé conservé a 4°C,



Utilisation &du chinchard




1. Matiére premiére.

., Ordre : Perciformes
. Pamille : Carangidés

. Genre : Trachurus,

Le chinchard ressemble au maguereau. Le corps est fusiforme, le
museau pointu, la bouche extrémement protractile tubuleuse, les mandibules
légérement proéminentes., Il posséde une ligne latérale sinueuse entiérement
formée d'écailles trés hautes, osseuses, formant écussons, Sur le dos de
part et d'autre de la dorsale, une ligne latérale accessoire bien développée,
La paupiére est adipeuse, bien visible, Enfin il existe une tache noire sur
l'arriére de l'opercule,

Le chinchard péché sur les cBtes de l'Atlantique appartient princi-
palement & 2 espéces différentes : '

- Trachurus mediterraneus

- Trachurus trachurus,

a. Caracteres distinctifs et diagnose.

« Trachurus mediterraneus : chinchard a queue jaune. Dernier rayon

de la 2éme dorsale et de l'anale plus espacé que les précédents et seulement
relié au pénultiéme par une membrane légérement plus basse, Ligne latérale
accessoire se terminant sous le 6é&me rayon deila 2éme dorsale,

~ Taille maximum : 50 cm. Poids maximum : 1 000 g.

. Trachurus trachurus,

- Dernier rayon de la 2éme dorsde et de l'anale normalement espacé
et relié au pénultiéme par ime membrane sur toute sa longueur.
~ Ligne latérale accessoire se terminant vers la fin de la 2éme dorsale.
— Taille maximum : 35 cm. Poids maximum : 350 g,
En avant de la nageoire anale les deux espéces possédent
-~ deux épines réunies par une membrane. La ligne latérale particulié-~

remént visible est formée d'une rangée compléte de scutelles présentant une
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inflexion trés marquée & l'aplomb des épines anales, Le dos du chinchard est
de couleur grise verditre, les flancs argentés avec des reflets métalliques

violacés, le ventre blanc.

b, Lieux de p&che et techniques de péche,

~ Lieux de pé€che : ces espéces sont communes dans la plupart des
secteurs méditerranéens et dans l'Atlantique de 1'Est. Pélagique et migrateur,
le chinchard vit en bancs,abondant dans les eaux cbtiéres durant 1'été et plus
en profondeur durant l'hiver., Il est trés abondant au large des cBtes francaises

et espagnoles ol on le capture en toutes saisons, Durée de vie : 8 & 9 ans,

- Techniques de pé&che : le chinchard peut &tre capturé au chalut,

4 la senne tournante (p&che au feu) & la palangre et & l'aide de filets-piéges,

c., Captures francaises, (Trachurus trachurus + Trachurus mediterraneus)

1978 7 665 T Prix moyen au kg : 4,17 F
1979 9 135 T Prix moyen au kg : 5,17 F,

d., Utilisation.

Non commercialisés en France pour l'alimentation, les plus gros
(T. mediterranus - 2 au kg) sont exportés vers les pays de 1'Est pour ltindustrie

du fumage., Les plus petits (T. trachurus) servent d'appat aux p&cheurs francais,

e, Composition chimique et valeur alimentaire.

-~ Humidité 79 %
~ Lipides 0,6 &5 % (maquereau 4 a 20 %)
— Protides 19 % (maquereau 23 %)

Valeur alimentaire 123 calories pour 100 g contre 162 pour le maquereau,

f. Rendement,

e et e et e s e g o

- Traitement manuel : moyenne annuelle sur du poisson de 30 & 40 cm.,.

Rapport poids étété/poids entier 68 %



Rapport poids étété éviscéré/poids entier 63 % *
l " filet avec peaw/ " 46 %
L " filet sans peaw/ " 40 %
Récupération & la BAADER 694,
Rapport chaip/poids entier 9;8 %
Rapport chaip/déchets 53 %

2. Techniquee de transformatione.

a. Funage 2 froid.

Le fumage est effectué sur des filets avec ou sans peau de longueur
moyenne de 20 a 25 am.

~ Salage en saumure & 250 g de sel par litre d'eau (19° Baumé) A&
une température de 10°C — Durée : 35 mn,

- Séchage & plat en cellule pendant 120 & 150 mn % une température
de 25°C pour wune humidité relative de 65 a 70 %

— Fumage a plat la peau cbté grille. Conditions de fumage : température
de la cellule (CMC Dufour) 257%C, d'hunidité relative 65 & 70 %, durée 150 a
180 mn, La fumée est obtenue 2 partir de copeaux de h&tre (2 mm x 2 mm). La
température programmée de la plaque chauffante du générateur de funée (Thirode
type 1/1) est de 400°C.

- Composition du produit fumé.

. eau 74 % €

. chloyure de sodium 4 % ’ - -

. gratsse 0,5 % 3

. cendres 5 % - o

* Des essals d'été@tage mécanique effectués sur du matériel ARENCO-CIS donnent
un rendement de 67,5 %. Des essais de filetage de ce pocisson avec un équipement
du type SFA 4 sont en cours,

o/



+« Phénol Img % g
lorsque le taux de graisse augmente, celui de 1l'eau diminuve et inversement,
~ Rendements,
. gain de poids au salage en saunure de 5 & 9 %
. perte au séchage fumage de 15 & 20 %
« rapport poids aprés fumage/poids avant salage entre 9 et 13 %.
—~ Durée de conservation,
Conditionnés sous vide et stockés a + 4°C les filets fumés se
conservent dlautant plus longtemps que le taux de graisse est faible,
. Lipides 3:6 % temps de conservation 7 semaines
» Lipides 0,5 % " 10 semaines.
Sur 50 personnes interrogées, 83 % déclarent apprécier le produit

fumé suivant la technique décrite,

b. Fumage & chaud,

2

Le fumage est effectué sur du poisson entier étété éviscéré,
- Salage en saumure concentrée (350 g de NaCl/litre d'eau) - 90 mn
- Séchage - fumage en trds phases,

o 25°C pendant 90 mn

. 60°C pendant 60 mn

° 95/100°C pendant 60 mn,

~ Rendement - ététage éviscération, Rendement : 60 %

- salage Gain 3,2 %
- séchage fumage Perte 21 %
Rendement global fumé 47 9
entier 1 7
- Durée de conservation
entreposé sous vide a 4+ 4°C : 4 semaines

A ce sujet il faut noter de nombreuses perforations de sachets,
Pour éviter cette rupture de vide a la manipulation, il est impératif d'Ster

les écailles et en particulier lesscutelles de la ligne latérale,

co Conserves.,

Des essals de conserve a la marinade ont été effectués avec des

filets de chinchard.

of o



—~ Mode de culsson,

N

vapeur a 105°C sur du poisson étété éviscéré : durée 20 mn -

perte a la cuisson 19,5 %.
vapeur a 105°C sur les filets : durée 7 mn - perte a la cuisson 16 %o

Dans les deux cas nous évaluons & 3 % la perte en poids lors du
refroidissement aprés cuisson, Globalement le rendement a partir de poisson
entier est de 33 %

— Emboitage.

. Format 1/6 P(Club 30)

. Remplissage : 85 g de chair + 40 g de sauce,

- Composition de la sauce pour 1 000 cc.

100 cc de vin blanc 11°
i 300 cc de vinaigre au titre de 6,5 Acétimétrique
550 cc d'eau

20 g de sel + 10 g de poivre + citron, oignon, laurier, cornichon.

pH de la sauce : 2,8 a l'emboitage et de 4,9/5 aprés stérilisation,
| - Stérilisation.

35 mn 2 115 - 116°C

- Description a l'ouverture.

Le chinchard est un poisson dont la saveur se rapproche de celle du
maquereau, agréable de golit et de texture. L'exsudation consécutive a la
stérilisation est de 12 % dans le cas d'une cuisson du poisson ét€té éviscéré,
et de 25 % dans le cas d'un poisson en filet, B

Comme le maquereau a la marinade, le chinchard a la marinade éppartient
a la catégorie des produits agressifs s'accomodant du contact avec l'étain., Ils
conduisent cependant par suite de desétamage a l'apparition de bombages relati-
vement précoces., On retarde sensiblement ces bombages par l'emploi de boites :
~ corps : acier MR, étamage intérieur E4 ou E5, type K, nu’

- fonds : acier MR, étamage intériewr E4 ou E5, type X, nu

A

Aprés 8 jours de stockage a 50°C la boite est attaquée sur environ

50 % de sa surface,
Des essais de conservation de chinchard a la marinacde dans des

boites en aluminium de deux types différents sont en cours a 1ltheure actuelle :




( corps vernis epoxyphénoliques

type Aluminium .
T. type A E couvercle avec ouverture facile :

( corps : organosols vinyliques

2, type Aluminium .
. type A ( couvercle avec ouverture facile

5bis

organosols
vinyliques,

organosols
inyliques,

Un entreposage de 15 jours de 2 lots stockés respectivement a 37°C

et 55°C ne laisse apparaitre aucun signe dralteration du recipient,
?

- 2 » *‘ T e A
Un essai effectué en relation avec la CEBAL sur du maquereau a

la marinade montre que la conservation & température ambiante aprés stérilisation

dans ¢es boites en aluminium (corps de boite embouti en une passe : Vernis epoxy-

phénolique, couvercle avec ouverture facile : organosols vinyliques) atteint

5 années sans modifications sensibles,



60

- A température ambiante et malgré le type K nous notons une attaque
anormale de la boite (phctos page suivante;)u Une étude plus approfondie
de ce phénoméne fera ltobjet d'un additif joint & la note technique n°® 3

& venir qui traitera du mulet.
q

3."Carte d'identitd".

L'électrofocalisation sur gel de polvacrylamide des protéines
solubles dans 1l'eau, dans des conditions détermindées (gradient du pH 3,5/9,5 5
source électrique U = 1 300 V, I = 50 md, © = 15 watts) permet une séparation
protéinique spécifique de chaque espéce. L'obtention de ce spectre véritable
carte d'identité du poisscn frais ou fumé, se réveéle un outil de contrdle

treés fiable (cfc page suivante)o

Pour tous renseignements complémentaires s'adresser aux auteurs. n/.



Spectre des protéines
de chinchard frais.

5

protéines

de chinchard fumé & froid.

Spectre des

Correspondance entre pics,
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" En cdmplément dé la note techniqué’n° 2 intituléé'"ﬁtilisation
du chinchard" nous vous proposons une technélogie deé transformation faisant
intervenif'hn”miﬁiéﬁm;dé'stades"deftréitément‘dui“nééeSSitent“péque5main~
d'oeuvre, peu de pertes et peu de matériel.vIl‘s'agit devconserves de cﬁinchard
entiers, ététés, éviscérds et emboités a cru dans des boites format 1/2 haut.

Des conserves de ce type seraient plus spécialement destinées a 1l'exportation

vers des pays a faible revenu, 'vi 1é prix ‘modique dé la matidre premidre.
- En ce qui concerne les caractires distinctifs, les lieux de péche,

leé'teéhniéﬁés de pééhes,.ies caétureé frahgaises, l'utilisation actueiie, la

(RS ‘_ - o et

composition chimique et les rendements de la matidre premigre, vous &tes priés

de vous référer a la note technique n°2,

Le chinchard (Trachurus Trachurus et T. Méditerraneus) est un:
poisson présent dans la plupart des secteurs méditérranégns et dans 1'Atlantique.
Les cOtes francaises en sont riches;, malheureusement ce poisson peu primé chez

nous, est la plupart du.temps rejeté a la mer. . R

}‘z;Ear contre, les pays d'Afrique du Nord et d'Afrique noire, épprécient
particuliérement ce. produit. A-l'héureiaqtugllen_Les élus gros fournisseurs de
preduit fini a base de pcisson pour le continent Africain sont les Japopasf.
Ceux-ci présentent entre autre, le maguereau dans des boites rondes du type
1/2 h;ute vernies du type K aux caractéristiques sulvants :

. capacité nominale : 425 ml

. dimensions internes du fond : 71,5 mm

. hauteur hors tout'serties/serties : 1i5,5 mm



.Le"pcisson y:esi emboité étété, éviscéré & cru, recouvert par
une couverture & la sauce tomate. Une bolte de conserve de celtype_repré~

sente: le repas familial classique dans nombreux pays d'Afrique noire.

" Nous possédons la matigre premiére sur nos cdétes ; nous possédoqs
laqtechnique dé péche ; des débouchés existent hors métropole : une valori-
sation constructive et bien menée de ce type de produit doit déboucher sur

~un marché en métropole : nous nous sommes donc proposer d'utiliser le chin-

chard, pour arriver a ce type de produit fini.

Description de la technologie de transformation.

Matiere premieére

Le poisson transformé est frais ou'congelé au congélateur & plaques,

" puis décongelé a + 18° C pendafdt 12°H; de taille moyénne 30 ‘4 35 cri pour -un poids
S T, e - S . N .

moyen de 350 g. ' S o
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Transformation

.Rendement

~ Le chinchard posséde une ligne latérale sinueuse entiérement
formée d'écailles trés hautes, osseuses formant écussons (les scutelles)

qui sont un handicap a la consommation. Il faut donc les supprimer, pour

cela, deux techniques ont été testées :

Pelage par trempage dans de 1'eaurchaude ;- . . . ot

La température retenue est de 95° C pendant‘50 secondes.
Ta peau ainsi gue les scutelles se décollent parfaitement. Au dela de cette
température, le poisson se brise ; en dega, il est nécessaire de provogquer

le décollement a l'aide d'un racloir. En dessous de 80° C'l'essai est négatif.

R s v

Pelage & la. vapeur .. ' - -

Sous -#he pression de.5 Kg & une température de 95° C, la totalité
.de la peau et des scutelles disparaissent en 15 & 20 secondes. Le produit obtenu
est de meilleur aspect que dans le pelage & l’eau chaude. Un tel systéme de pelage

 automatique est aisément réalisable

.Nature de la couverture

Trois essals différents :

ces/ s



1), 200 g d'huile végétale

40 g de sel

540 g de sauce tomate & 22 % d'extrait sec

eau gsq 2000 g soit 1220 g.ws8

Ph de la sauce A = 4.8

" tuants est homogénéisé a SO° C.

REAR
R

‘Aéh dé-ia ééﬂce“='5;7

3).

- -Ph-de.la sauce = 6,9 .

- .stérilisation’ -

Sauce A + piments Raz el-Hanout 10.g

Sance A + 10 g de liant du type Alginate + Caroube de la

Société CECA de Beaupte. Lans ce cas l'ensemble des consti-

I

7, 7 = i8) pour le

= 120 minutes. ... -. . .

SO -minutes, .

emboitage a chaud : tetpérature

s el ot Peb v, . ) ] s L
L Le calcul du baréme de stérilisation (FO =
LA o TR, g N ‘».(.:‘:\‘; R L e o . PN
format 1/2 haut, nous donne les valeurs suivantes :
Température 115° C Temps
© Température 120° C ... Temps: =
A ACeéuvéiéﬁré's6nt-calculée§”b6ur‘ﬁﬁ
.. . _:}:'.l’. ot .
‘de jutage = R0° C.

Un entreposage du produit fini a'37° ¢ ef 3 55°C pendant 7-jours,

ne laisse apparaitre aucunes fuites ni bombages.

vl e



nppréciations du produit findi :

Des trois couvertures testées, nous retenons toujours dans
1l'optique d'un produit de substitution au produit japonais, la leére et la
3eme. L'adjonction dfépaississant (essai 2) qui modifie nettement la couleur
de la sauce, parait peu ccmpatible avec le genre de produit recherché. Par
contre, dans le cadre d'un marché purement frangais, il serait intéressant

d'approfondir cette recherche.

Les essais ! et 3 conduisent & un produit de gdut agréable. La
couverture homogeéne est de couleur rouille. La chair du chinchard relativement

sombre, tient bien a la stérilisation et demeure agréable de golt et de texture.

Dans l'optique d'un produit destiné a l'exportation, l'essai n°3

plus relevé de goiit, devrait correspondre plus particuliérement.

Pour tous renseignements complémentaires; nous vous prions de

bien vouloir contacter par courrier les auteurs.
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I. MATIERE PREMIERE.

'

I.1. Caractéres dlstlnctlfs et dlaqnose.

. Ordre : Muglllformes
. Famille : Mlglledae, ' : :
- Les muqlls ont un corps allongé £u51£ormey cylindrique vers l'avant,
comprimé lateralpmqnt A sa partle posterleure et recouvert de. larges écailles
dentelées, i } R
La t&te est courte et légérement aplatie dans le sens dorso-ventral.
Les dents sont petites, difficilement yisibles, Ils possédent deux nageoires
dorsales éloignées l'une de l'autre, la premiére ﬁunie de rayonsnépineux, la
seconde molle, Une nageoire courte de chaque cbté de la téﬁe rappelle les oreilles.
. d'un mulet, Les opercules sont iafges et écartées., La nageoire anale posséde
“généralement.9'rayons mous. Le dos est gris bleuldtre, le ventre argqn?é avec
souvent des rayures longitudinales grises. La ligne latérale n'est pas Vigggle.

Enfin ils possédent un estomac en forme de gésier & parois .paisses,

Les prlnClpales especes pechees sur nos cbtes 'sont les suivantes :

. Mugil cephalus (Linné, 1758)

- nom vernaculalre : muge cabot ou mulet gris

- différence avec les espéces'les plus similaires de la région : les
autres mugllldes medlterraneens et de la mer Noire se dlstlnguent de M. cephalus
par l'absence d'une ”paup“ere” adwpeuse trés nette, M. cephalus présente une
- lévre supérieure fine (son»epalsseur est inférieure au rayon de 1! oe¢l) et
‘.lisse (sans tubercules) '

_vtaillevmakimum : 120 am, commune 30 & 50 cm. ,

= M. Cephalg§;vit dans les eaux chaudes des océans Atlantique, Indien
et Pacifique, L'espéce est trés‘cdmmune des eaux cBtieres de la Méditerranée

et remonte en Atlantique jusqufau Golfe de Géscogne°
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. Liza ramada (Risso, 1826)
-~ nom vernaculaire : muce porc ou mulet blanc
~ différences avec les especes les plus similaires de.la région :
lévre supérieure fine (inférieure au rayon de l'oeil)y sans tubercules, yeux
non recouverts par une '"paupiére!" adipeuse - Ecaillés.de. la face supérieure
de la t8te s'étendant jusqu'au niveau des nafinés antérieurss .
© -+ = tallle maximun : 60 cm, commune 20 ~ 40 cm '
.=:L. ramada est présent dans la Méditerranée, les cBtes N.0, de la

mer Noire, dans l'Atlantique Est du Sud de la Norveége A'1AFYIqUe du Suds

. Chelon 1abrosus (Rﬂseo, 1826) «

-~ nom, vernaculaire : muge a grosses lévres (11ppu) ou mulet . bleu,

o

différence avec les espéces les plus 51m11a1res de la région :

!

.

C. labrosus posséde une lévre supérieure épaisse (épaisseur maximale supérieure

au rayonldeﬁl'oeil)a_Sur le bord inférieur de la lévre supérieure se.trouvent

une série.(2 a s rangées) de petites tubercules, Les yeuX ne sont pas recouverts
par une "paupiére' adipeuse,
- . taille : maximum 60 cn, commune 20 a 40 cm

- C. labrosug est pfésent dans la Méditerranée et la mer Noire ainsi

que dans l'Atlantique Est, d#2 i'Ecosseret la Norvége;au Maroc, -

» Liza aurata (Risso, 1810) ,
- nom Vernaculalre : mulet dore ou mulet a téte fine

- dlfferences avec les especes les plus’ similaires : la téte est

courte et aplatie, presence de petites dents nettement visibles, lévre supé-
rieure mince et llsse nage01re anale avec generalement 9 rayons mous - écailles
de la face superleure de la LOte ne depassanL pas le niveau des narines posté-—

rieures ~ chaque écaille prcsente un sillon - yeux “non..recouverts d'une membrane

adipeuse - macule dorée sur l'opercule°
-~ taille maximum 50 cm - commune 15 -~ 40 cm
L. aurata est présent en Méditerranée, mer Noire, mer Caspienne,

Atlantique Est de 1'Ecosse et du Sud de la Norvége & 1'Afrique du Sud,

o/



. Oedachilus labeo (Cuvier, 1929).

0, labeo différe de Liza ramada par sa lévre supérieure épaisse

(supérieure au rayon de ltoeil),

o Liza Salm (R¢S\JO, 1810) R
- = nom vernaculalre :'mulet sauteur ou c1gare
~ différence avec les espéces les plus similaires.: corps élancé,

écailles & 2 ou 3 sillons au lieu d'un., Lévre supérieure minceet lisse, Yeux

non recouverts d'une "paupiére" adipeuse, -
- Taiile Maximale ¢ 40 cm, commune 3 15 - 30 cm,
e L..éalienSESt présent en Méditerranée, Mer Noire, Atlantique de
1'Est du Gdfe de Gascogne a 1*Afrique du Sud, B
A titre indicatif sur les 281 espéces decrltas pour 1! 'ensemble du

globe, THOMSON (1960) en a conservé 70 réparties en .13 genres,

I.2., Lieux et techniques de pé&che - Habitudes de Liza ramada.

Cette espeéce est commune de la Méditerranée et des cStes Nord-Ouest
de la Mer Noire. Elle est présente dans l'Atlantique Est, du Sud de 1a Norvége
4 1'Afrique du Sud (FAO 1971), - |

Elle se péche en eaux cbtieresg peu profondesr.dans des lagunes,
dans les cours inférieurs des “1v1eres et dans les lacs a,.salinité variable.

Cette espéce est prin c1palement captufee au filet malllant, au
trémail, ‘& la senne de plage, a l'épervier et parf01s a la senne tournante
et au chalut pélagique. -

Le mulet se nourrit de trés petlts organlsmes benthlques ou ﬂancto-
niques, .ainsi que de matisre organique en susPensmn°

L

I.3, Captures francaises de mulets confondus.,

Année. 1973 i 1974 1975 - 1976 1977
Quartités _ -

en tonnes 1257 1274 1 1412 1510 1952
Valeur ) . . .

Valeur au
kg en F,

4,35 4,63 4,56 4,4 | 4,23




I.4., Utilisation,
Un faible tonnage est vendu A lvétat frais ou congelé-parfois

salé. A notre connaissance la conserve ou la semi- conserve de mulet sont

inexistantes en France.

I.5. Composition chimique du mulet en provenance de l'estuaire de

_ da Loire.

- humidité 78,8 %

~ protides %‘ 19,5 ¢

- lipides %  de O %lé 4 % en fonction des individus

La valeur alimentaire pour 100 ¢ de‘chair est de 113 calories.

I.6. Rendements.,
A partir d'un lot d'iﬁdividus de taille moyenne 40,5'6m ﬁour un
p01ds de 520 g les rendements sont les suivants
C- etetage ev1sceratlon (manuel) 59 5°% -

. - filetage avec peau 37,5 %

IT. VALORISATION DU PRODUIT .

II.7. Semi-conserve,

IT.1.1. Fumage a freid.

Le fumage a froid est effectué sur des filets avec ou sans peau.
- salage en saumure & 250 g de sel par litre d'eau (19° Baumé)

& une température de 10°C - Durée 35 mn

Y

— séchage a plat en cellule pendant 100 a 120 mﬁ & une température
de 25°C pour une humidité relatlve de 65 3 70 /

-~ fumage a plat la peau cote grllle dans le cas des filets avec peau
' temperature de fumage 25°C -~ degre d'humldlte 65 a 70*/,° temps de fumage 180 mn,
- La fumée est obtenue & partir de copeaux de hLétre ( 2 mm x 2 mm). La temperature
programmée de 1a p1aque chauffante du generateur de fumée (THIRODE type 1/1)
est de 450°C, ‘

;— Composition du produit frais fumé (provenance estuaire de la Loire)
u : 73 % (frais : 79 %)
NaCl : 2,7 %
Graisse : 0,1 % (frais.: 0 %)

Phénol : 2,7 mg %
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-~ Rendements & la transformation.
Ga%n en poids au salage en saumure : 1,7 %
Perte au séchage : 4,2 % ”
" Perte auw salage séchage fumage. : 12,5 .%
"'~ Durée de'conaervafion. ' K .
Conditionné scus vide le lendemain de la fabrlcatlon (JOHT-J) les
fllets sont conserves a 4:4°Cc, ' .
(J + 1) texture agreable, ferme - coloratlon orangee unlforme - bon
golit salé - Bon goﬁt fumé: legerement a01dule, - f., e -
(J + 6) téxture ferme - coloration unlforme - bon gout Qale - bon
Cgolit’ fume = legerement acide - L P T . -
' (J + 13) texture flbreuse - coloration brune -<odeur»p1quante -
filet hunide -~ présence de gofit de Fumée .

(J + 20) texture fibreuse - coloration brune —-goﬁt terne légérement

N

Cfumé, e ‘ A ‘
(J*+ 31) texture fibreuse - coloration brune - golit terne }égérement
fumé , '<-¥fimNm._{f. L .
AT+ 40) Appar;tion_de.goﬁt'ayariéﬂ—’exsudgtiop importente
décoloration - L ‘ '  A;L;;' "'I' S

" Lya durée de conservatlon du mulet fume a £r01d conservé sous v1de
a + 4°C est de l'ordre de. 2 semalnes en parfalt etat et acceptable 3 semalnes.

1T, 1 2. Fumage a chaud

Le fumage est effectué sur des poissons éviscéré écaillés,

- salage en saumure a 250, g de sel par lltre d eau pendant 90 mn a

a 15°C. .. - . _ L
i:gfumage'pendﬁ'en.4_phases : 205dt§eﬁda£t 90Amn
‘ 60°c " 90 mn
. 40°C " 45 m

>

- rendements a la transformatlon
perte au salage de 4,2 %
perte au fumage de 18 %

perte totale a partir de poisson éviscéré de llordre de 22 %.

/.



- composition du produit.
NaCl 2 %
Phénol 2 mg %
Graisses nulles

~ durée de conservation : 3 semaines eoﬁditionné.soﬁs vide et
conservé a + 4°C Le. goﬁt fumé est léger, la texture legerement molle qui devient
vite pateuse. ' . '

Afln de ne pas provoquer de fuite au cours de la conservatlon, il est
recommandé de sectionner la queue avant la’ mise sous v1de Les condltlons de
fumage indiquées sont celles appliquées au cours devnos expériences, Elles::
peuvent.étre modifiables en fonction du matériel ufilisé, des conditions
atmosphériques, Qe‘l'état physiologique du poisson et“du degré.de_sechagelfumage

désiré par 1l'industriel.

AiiI.Z. Conserves.,

partir de mulets ététés,éviscérés,écaillés,

A

Elles sont effectuées a
rincés,

II.2.1. Emboitage précuit,

Salés dans une saumure saturée pendant 20 mn, le poisson est emboité
aprés cuisson a la vapeur & 105°C (durée 20 mn, perte en eau 10’%), la
saumure de jutage est de 42 g'de sel par litre d'eau.

Baréme de stérilisation en 1/6 P'25 : 35 mn & 115°C.

Les boites stockées & 37°C et 55°C pendant une semaine ne présentent

pas d'attaque.

I1.2.2, Emboitage & cru.

Salés en saumure sétﬁfée fendant 60 mn, léS poissons sont découpés
en troncons & la dimension de la boite (% basse), recouverts d'une sauwmure
4 42 g de sel par litre d'eau, ‘

Baréme de stérilisation en 2 basee : 60 mn a 115°C,

Les boites stockées a 37°C et 55°C pendant une semaine ne présentent

pas d'attaque,



II.2.3. Description a l'ouverture.

A

Le produit fini résultant de l'emboitage & cru est supérieur a celud
qui résulte de l'emboitage a cuit. La tenue & la stérilisation est meilleure,

le travail plus aisé, les rendements meilleurs. Ce produit peut &tre considéré

comme trés bon.

En conclusion, le mulet est un poisson qui peut &tre aisément valorisé
sous forme de semi-conserve mals aussi présenté en conserve, Pour tous
renseignements supplémentaires relatifs & ce poisson, les auteurs de la présente

note technique se tiennent a la disposition des personnes intéressées,
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I - MATIERE PREMIERE

Les Cephalopodes constituent la classe la plus complexe de
1'embranchement des mollusques. Les especes vivantes (environ G50) ge
répartissent en deux sous-classes : les Tetrabranchiaux et les Dibranchiaux (1).

Nous ignorerons les Tetrabranchiaux, cephalopodes archaiques, guére plus

représentés de nos jours.

Les Dibranchiauk éont divisés en deux ordres : les Decapodes
(dix tentacules) et les octopodes (huit tentacules). les Decapodes sont
divisés en trois sous-ordre : Sepdaldea - Teuwthodidea - Vampyromorpha
(sanswintérét dconomique}
- les Sépioidescomprennent les sepioles et les seiches,
~ les teuthoides comprennent deux familles principale; :
. Lloliginidae = calmars

- Loligo vulgaris - Mer du Nord, Manche, Atlantique,'
Méditerranée : calmar commun.

- Loligo forlesi - Mer du Nord, Man~he, {(Irlande)
Atlantique.

- Loligo pealel - NW Atlanticue.

Ommastrephidoe = encornets (2)

- I2Lex codndetil - Atlantique, Méditerranée, parfois
aprelé faux encornet ou Pisseur.

- TLPex «LLecebrosus - Nw Atlantique - Encornet de
Terre-Neuve,

- Todarodes Sagittarius - Mtlantique.

Las selches possédent unc coquille interne appelde os et représentern
les espéces économiquement les plus importantes.

1.2 Calmars

Seconde espéce importante dans la production frangaise, le calmar

commun, Loligo vulgaris a une biologic tres semblable & celle de la seiche,

ILa coquille intcrne est rédulte § un axe croux : la plumo



1.3. Encornets.

?lus connu des professionnels, sous les noms de faux encornet,
encornet rouge ou pisseur, l'encornet europden (Illex coindetii) et
Todarodes se rencontrent depuls les cdtes africaines jusqu'en Méditerranée,
Golfe de Gascogne et Mer du Nord. Peu valorisés en France, 1ls ont une
valeur commercilale peu élevée et sont rarement ramenés 2 terre. Vu leur
habitat, ils sont une capture accessoire des pécheriles du large, de lqngous—
tines en particulier.

L'Encornet du Nord Ouest Atlantique, (ILfex iffecebrosus] dit
encornet de Terre Neuve a longtemps été utilisé pour fournir l'appft pour la
péche 3 la morue tout comme 1'sencornet européen, 1l n'a pas grande valeur

sur nos marchés.

" La confusion qui existe encore de nos jours entre calmars et
encornets, fait gqu'il n'est pas possible d'évaluer les ressources dont peut
disposer la flotte francaisc sur les lieux de péche qu'elle fréquents.
Toujours est-11 que le taux d'exploitation des cephﬁlopodes, et en ce qui
nous concerne des encornets, est inférieur au seuil maximum.. Des tonnages
importants d'encornets rouges ou pisseurs, sont chaque jour rejetés A la mer,
faute de demande en criée.

Notre étude a donc pour objet de proposer aux industriels une ou

plusieurs utilisations nouvelles sugceptibles de valoriser la matiére premidre.

ceolous



II ~ ENCORNET (ILLEX COINDETII)

2.1 - Localisation
L'encornet rouge se rencontre des cdtes d'Angola jusqgu'en
Mer du Nord, en passant par la Méditerranée et le Golfe de Gascogne.
Dans ce dernier, il se situe a des profondeurs supérieures
a4 100 m, de préférence en vasidre. Animaux grégaires, les encornets vivent

le jour en eaux profondes pour remonter la nuit a la surface en guéte

de nourriture.

2,2 - Caracteres distinctifs entre calmar et encornet

e o o o, ot S0 P s T e e e i e s T i (o et B (R e B i B B A it e S T s A R G i P R A TS B s s et

Fig. 2. — Sillioucttes des encornets, lllex, Todarodes
: ou Ommastrephes.

Fig. 1. — ) Sithouettes des cnlmers, genre Loligo.
Tentacules de Loligo vulgaris (b) et Loligo forbesi (c).

voufeun



On appelle "calmars", les Loliginidés; csptces des

plateaux continentaux et des eaux cOtiéres

valeur commerciale élevée, et "encornets",

cephalopodes océaniques de moindre valeur.

Calmars ='blancs

- Encornets

ayant en France, une
les Ommastrephidés,
Familiérement :

= rouges (2}

Elles sont nombreuses, nous nous contentcerons de citexr les

principales :

.3
3

NN
(o)W E2 B -N

.3.

Nasses et casiers.

Dérive lente :

lignes appatées par des crabes

des leurres artificiels oun méme une femelle

vivante.

Sennes (sennes de plage, lamparos, sennes tour-

nantes).
Chalutage.

Turlutte : responsables des plus gros apports(
Attraction par action de la lumiére.

En fait l'attraction par la lumiére va la plupart du temps

de pair avec l'utilisation de la turlutte

Emnvaliun de Ligme
eafmbhe Aviovoquond

In Q%ﬁi dl“_éi%c(x};\ﬂ 4

AP LIRS

Rampe agcuen llomC 0 rcopmels

FIG. 3 - Pédche a 1la turlutte




2.4 - Migration cdes calmars et encornets

2.4.1 - Migration en Atlantigue NW des calmars et des encornets
rig. 4 p 6.

2.4.2 - Migration en Atlantique NE des calmars et des encornets
Fig. 5 p 7.

2.4.3 - Migration dans 1°'Ouest des Sables d'Olonne, Fig. 6 p 8, et
sur la cote landaise des encornets et des calmars.

e onn



FIG. 4 - Migration en Atlantique N.W des calmars
et des encornets.
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FIG. 5 - Migration en Atlantique N.E des calmars et des encornets
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FIG. 6 — Migration dans 1'Ouest des Sables d'Olonne et sur
la c6te landaise des calmars et des encornets.
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2.5 ~ Utilisation en France

L'encornet rouge de par sa faible valeur marchande, est

rejeté la plupart du temps par dessus bord ou bien utilisé en appét.

2.6 - Composition

Les compositions de l'encornet et du calmar sont quasiment

identiques, soit : (4)

. Eau 80 % 2 84 %,
. Protéines i4 % & 16,5 %,
. Lipides 0,3 % 2 1 %,

. Cendres 0,5 % a 2,2 %,

2.7 - Rendement a3 la transformation

. Bras 13 3,
. Visceres 15 %,

. Plume 1 % Peau 5 %
Nageoires 10 %
Blanc 45 %

. Manteau 60 % ~—{r—————

Partie comestible : bras + Manteau + nagcoires = 68 %,

La limite d'acceptabilité du produit frais (entier vidé) con-
servé en glace semble se situer entre 10 et 12 jours, ce qui correspond a

des teneurs en ABVT comprises entre 30 et 40 mg % g de chair (DURAND (4) )

2.3 - Utilisation PYOpOSEEs

En grande pqrtie, les essals ont été effectués sur du calmar
(Loﬁugo'uuﬂganiA) que lfon trouve plus facilement que l'encornet (Iﬂﬁaxvaoin-
detil). Ceci ne représente pas un handicap important, mise & part l'aspect
surtout la couleur, les qualités des produits sont sensiblement les mémes.

Ceed/ e



- 10 -

Regue fraiche de Bretagne, la matiére premikdre a &été
débarassée des bras et des viscéres, nettoyde abondamment a 1l'eau froide.
congelée au congélateur a plaques (-40 °C), puis stockée a -20 °C, sous
ecmballage aluminium.

Les stocks ont été utilisés dans les trois mois suivants,
les plaques utilisées ont été décongelées a l'air ambiant (15 °C) pendant

15 heures.

2.8.1 - Fumage

Le fumage proposé est un fumage a froid. Cependant, du fait de
la texture ferme et élastigque de la matiére premiére, nous procédons & une
cuisson préalable de 15 minutes dans une saumure (4 % en sel fin épuré) portée
a une température de 85 °C. Le calmar, manteau ouvert, est ensuite étalé sur

les grilles du fumoir (CMC Dufcur) pour y subir

- un séchage a 25 °C - 65 % RII - durége 60 minutes

- un fumage a 25 °C ~ 65 % RH -~ durée 150 minutes.

La plaque chauffante du générateur (Thirode) est programmée
a 450 °C. Périodicité de la distribution des copeaux de hétre : 4 minutes.
Aprés fumage; le manteau est découpé en laniéres d'environ
10 mm » 35 mm, pour étre soit conservé & 1lfétat de conserve sous couverture
huile, soit conservé en l'état a O °C + 4 °C, emballé dans du papier aluminium
pour déterminer la durde de vie du produit fini,
Les rendements pour cette transformation sont

- décongdlation 95 %
- aprés nettoyage 77 a 3C %
- aprés cuisson 55 %

- aprés fumage 45 %



La perte propre a la technique de fumage des manteaux
{cuisson + fumage) est de 42 %. Au bout de trois jours en chambre froide
(+ 4 °C), le produit fini gous aluminium devient acide, puis inconsommahble
au bout de 8 jours. Pour conserver ce produit , nous nous sommes donc orienté

vers la conserve. (Cf. 2.8.2

La population originaire des pays d'Asie étant fortement repré-
sentée en France, il nous est apparu intéressant d'essayer de reproduire dans
nos ateliers, le type de produit fini fumé, fabriqué au Japon, en Corde ou en
Thallande :

- Cuilsson 15 mm en saumure & 4 %. T °C = 8% °C
~ Séchage RH 65 % - T °C 25 °C -~ Durée 10 heures

~ Fumage RH 65 % - T °C 25°C - nurde 2 heures

Les rendements sont :

- Décongélation S5 %

~ Aprés nettoyage 40 %

- Bprés cuisson 55 % ....... Soit perte- & la cuisson + fumage
~ Aprés séchage 30 % . 75 % : -

- Apreés fumage 20 %.

Une fois fumé, le produit est découpé en fines lamelles pour
Stre soit consommé sous cette forme, seit rchydraté dans de 1l'eau ou dans un

bouillon de légumes.



2.8.2 - Conserves

Le produit fini fumé a froid, (C£.2.8.1) découpé en laniéres,

est emboité & l1l'huile d'arachide dans des boites vernies de feormat 1/6 P 25,
Une stérilisaticon de 40 minutes a 115 °C (2 = 18, » = 7)

donne un produit stablé a l'entreposage a 37 °C et 55 °C pendant 8 jours.
L'odeur de fumé est trés sensible a l'ouverture. L'aspect

plus ou moins foncé ds la chair et la sauce peut surprendre le consommateur

francais, peu habitué a ce type de présentation.,

2.8.2.2 -~ Conserves a la tomate

De nombreux esscais sur la composition de la sauce ainsi que

sur la technique d'emboitage nous conduisent & retenir la. fabrication suivante

. Format

1/2 haute (425 cm®) vernie

. Traitements

-Tiécongélation & 15 °C pendant 15 & 20 H (rendement 93 %)
~-Nettoyage (rendement 383 %)
(rendement 55 %)

~Cuisson & lfeau i5 mn a 85 °C

~-Ddécoupage en lanieéres

~-Emboitage

Composition de la sauce pour 0C0g

-Gauce tomate 290 g a 28 % diextrait sac
‘~Gel 20 g

~Huile i0C g

~Epice : RAZ FL HANOUT 15 g

-Eau gsq 1C0J g.

Composition de la boite

~Chair 280/285 g

-Gauce 170 g.



. Baréeme de stérilisation

-Z = 18, Fo = 7, Temps 105 mn, température 115 °C

. Obscrvations a 1l'ouverture

~Coloration tomate un peu orangée (Cause Raz el Hanout)

-Relargage en eau 7 %

-Texture et goit trés agréables.

.

Compte tenu des stocks importants(l), des technigues de péches

rentables et de la qualité Ges produits transformés,; il peut sembler paradoxal

=

de constater le rejet guasi svstématigue de 1'encornet. Une valorisation a

moindre colt de ce produit est réalisable : gui osera la tenter ?



(1)

(2)

(3)

BRIANTAIS Alain

MESNIL B

LANNUZEL

DURAND
HI-YUL-PARK
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Les produits fumés et principalement le saumon fumé connaissent
en France un regain d‘’intérét depuis une vingtaine d'anndes. Les Importations
annuelles de saumon, toutes espéces confondues, & 1l'état frais, réfr géré

ou congelé sont les suivantes :

1972 1973 L1974 1975 1976 1977
Quantitd en 10256 | e 3i0 | ss00 | 13650 12 150 12 100
Fonnes e e A N
Provenance 43 % 40 % 42,1 % 50,6 % 55,14 %~ . 50,9
5 usa.
fanada 50,4 % 52,4 % 47,7 % 38,7 % . 32,9 % 34,8
?orvége o .
danemark . .| . 5,5 % 6,8 % ..| .8,9% 10,1 % 8,8 % 8:3
Fymme(@i .
frlande .
| .
|

PR La le . . o S - N o

La lecture de ce tableau montre que le saumon fumé en France est
presque exclusivement du poisson impdrté &.-1'état congelé, soit des Etats Unis, -
et du-Canada, c'est & dire du Pacifique!ou’ alors des pays nordiques (Norvége,
Danemark, Rovaume Uni,Irlande) c'est & dire de_l‘-’Atlantique° Il s'agit dans le

premier cas du saumon du Pacifigue appartenant au genre Oncorhynchus qui comprenc

Nom scientifique Nom commun américain ~ Nom officiel francai
Oncorhynchus kisutch Coho = T Saumon argenté
" tshawytscha Chinook " Tt Saunon royal
e masou Masu - ' SRR Saumon japonais
" keta RN Chum - ' -  Saumon keta
" gorbuscha’ - ‘7. pink - : “° Saumon rose
" . nerka o . Sockeye . T+ Saumon rouge.




"Dans Ie second cas 11 's'agit du Salmo salar, plus pdle de chair.

“ La plupart du temps I& saumon ést livré étété, éviscéré, congeld,

qui peut rendre difficile doute détermlratlon de l espece A ce sujet, 1'éle

..... .troﬁocalisation des..protéines -solubles dans 1'eau . sur gel.de polyacrglamlde
nom barbare pour une technique relativement simple et efrlcace perme+.de

o ‘détermlner sans erreur possible,” & paztlr ‘de 50 g de chair congelée ou fraicl

I'espeéce de 1’1nd1v1du étudle. Cette. technlqup peut apporter a un 1mportateu4

une certltude fur la nature du p01sson figurant sur la Facfure qu1 lu1 est

adressée. . : §

) Outre le nom “de l'espéée,'aéparait sur le conditionnement la techn:
v i e de;%xhe : D e .; . ~~“ e et e FR ...:N“,m 

. Gillnet : péche auffilét ‘ :
o ”'4~ 'Troll s pechg é la llgne, ’

e——— [PV N S U U - PR —

f Des deux technlgues la secondc donne un pTOdUlt qeneralement npllle
Dans le cas de la oeche au filet, le poisson, s 11 est péché au début du trai

‘subit des pre551om;et des tenus d’lmmerslon dommagoables pour la gqualité de

la texture. :
, Pérhé en mer de facon indus trieile, le saumon du Pacifique est la
oo plupart du ‘femps étété, év1scéié Il est enqu1te congeld puis condltlonné dar.

des cartons de 45 kg. En fonction du poids exprimé en livres américaines

(1 1b = 453,6 ¢g), les poissons sont classés dans les catégorles suivantes :
' 2~4"1b, 4-6 1b, 6-9 1b, 9-12 1b, 1213 Ib, et 18 up. '

' ‘Stocké dans des chambres ‘froiges’ é l'état congelé le pozsson est

“alors déballé en fonctlon des be501ns pu1s mis A décongeler

vy . R . Y . .
[ 3 . ES

Décongélation.

wre ... Elle peut s&.faire de‘différentes fagons :

"', & température ambiante pendant toute une nuit
. par immersion dans des bacs & eau courahts de préférence
. par aspersion. Cette derniére technigue, de loin la plus utiliséde
nos jours, se fait soit & l’ai; ambiant,, soit dans des chambres

" froides réglées entre 5°C et 106°C (schéma voir annexe).

Lol e T



La perte en poids & ce stade est de lordre de 0,5 & 1,5 ”. Il s'agit
de la pellicule de glace gui entoure et protéap la surface externe ainsi que
la cavité abdominale.

i
Parage. o } N
Il comprend le filetage et 1'élimination du périfoiné ef deé arétes
Il se fait manuellement de la régiop antéricure vers la qﬁeﬁe. Une fois le filet
découpé, les arétes ventrales sont 6tées. Pendant 1'opération de filetaa
la température interne du poisson ne doit pas excéder 7°C. Les filet ainsi
-obtenus sont appelés des "bandes'. La perte la mise en filet varie en fonction

de la taille du poisson : la moyenne est de 20 %. (schéma voir annexe).

Salage.

Les sels utilisés pour le salage ont des compositions assez voisines :
& cété du chlorure de sodium qui représente 85 a 89 %, 115 contiennent ! a 11 %
d'eau, de sulfates, 0 & 2 % de chlorures de ca101um et maan551um et généralement
moins de 0,2.% de ‘minéraux insolubles. Les sels de calc1um et de magnr51um,
compétiteurs du chlorure de sodium provoaucnt un durCJSsement des tlSSUS qui
- s'oppose & la pénétration du sel. Il est par allleurs lmpqrtant de rappeler que
l'usage du sel nitrité est strictement interdit dans toutés les fabrications
& base de produits marins. |
Le salage peut se faire par trempage dans une saumure ou & sec. En

fait la seconde technique est quasiment la seule utilisée. On étend les filéts,
-peau en dessous sur un lit de sel fin aprés avoir entaillé légérement la peau
pour facilifer la pénétration du sel. Lo coté chair est alors frotté puis recouver
de sel en prenant garde toutefois de _ne pas, surcharger ia partie caudale et la
parol ventrale moins épaisses que le muscle anterleur. Une Varlante consiste a
saler le filet sur un plan incliné pour gue la saumure s ecoule lentemﬂnt vers
la queue initialement non salée (schéma voir annexe).

' La durée.de salage varie en fonction de 1'épaisseur éﬁ.dutpoids du
filet :de 2 H 30 a 15 H. La perte en eau 3 ce stade est de 1l'ordre de 5 % &
9 %. La température souhalitée de la salle de salage est d'environ iO“C.

/.



Dessalagei
| Quelfé que”soit:ia'méthode de salage, les filets: doivent étre ri

pour éliminer le sel restant et présenter une surface pdrfaitement nette.
sont soit aspergés d'eau douce, soit trempés en deux temps d'abord dans un
bac d’eau renouvelée rLgullérement puis dans un bac & eau courante. La tem

rature amblantc souhaltee est ‘de 1l'ordre de 10°C. (schéma voir annexe 1.

Baudruchage.
La France est un des rares pavs, 'si ce n'ést pas le seul, a util

cette technlaue qui conslsfe en une appllcatlon d’'une peau de baudruches (p

1nternc des 1ntest1ns de boeuf) sur'le filet salé destiné A étre fumé, cet

membrane incolore. translucide permet d’obtenir aprés fumage des bandes pr

une surface llqse sans craauolurcs.

La p 2au dL baudruche de boeuf ‘livrée par les. boyaudiers, salde =

RN

.;fﬁts, doit étre conservee A une temoérature ‘de 1'ordre de 0°C & +4°C. Elle

est rincée plusizurs fbls % 1'eau claire ou dans un premier temps lavée av

une eau légerement jaVellSéc, pUlS rlncee. cotte pellicule est ensuite dép
cbté chair. A 1 alde d'un Eouteau on chassé les ‘Bulles d'air et écrase 1ég
les zones crevassées. Une decoupe large initiale pernet de recouvrir les b

de la bande et de rabattrﬂ ce qui rfeste de la baudruche cbté peau (schéma

" annexe). : - T .

'La fine pellicule que lé consommateour trouve en surface d'une tr
de saumon provient de cetté peau de baudruché. -

Ies esééis éé féﬁplhcement de cette pellicule animale qui présen
certain nombre d'invonvénients pour'Ie transformateur et de risques:de con
mination pour lc consommatcur , par une pelllcule synthétique n'ont pas en

face

a l’heure actuelle abouti’ ’ - R

Fumage.
Ld fumage du saumon tel qu'il ‘est pratiqué en France, est un fur

a f101d c fost & dlre 4 une température ne dépassant pas 28°C. Le chair du

v

poisson demeure crue. ' : SRR .



' locales et des caructérlgthues du filet traité.

dans un courant

de travall 1ntense au monsnt des fétes de fin d'année.

saumon fump é 1'état congelé

Préalablement au fumage, le poisson subit une période de séchage

'qui varie en fonction du matériél utilisé, des conditions atmosphériques

AN

Pour un-filet. de l'ordrc

td 'un PlJo, le temps de sechago & une température de 25°C et pour une, humld1+e

relative de 1'enceinte de 60 a 65 % est de 1'ordre de 2 heures : la perte

en pOldS qui en découle est de l'ordre de- 5 4 6 %. . . .. T

Le fumaac con51stb & exposer pendant une durée. d(termlnée le poisson

R e

’“1r ‘et de fumde. Au cours de cette- -phase tout. comme lors
du séplnre, 1e p01sson sublt une déshydratation plus ou moins pousséo selon la
durée du traitement. Ce phénoméne est d'une grande importance pour la conser-

vatlon du prodult Il abaisse la teneur en eau libre ou faiblement liée nécessaire

.é la prollfélat on des bactéries dont on 'econnait le réle dans 1 altar tion.

1

! 25°C et pou* une humidité relative:de-60 & .65.% la durée du traite~

ment pour le filet de 1 kilo est - Z H 30 a 3 H.

Ur ﬂrodu1t qu1 a perdu- au cours de la technologle de salage - seéchage -

fumage de 10 é ]5 % de son p01du dura une durée de conservation appréciable.

ans le meilleur des cas le produit fumé est. conservé en chamore
froide une nuit avant d'étre emballé sous vide, étiqueté et dirigé vers les
points de vente. Malheureusement il en est souvent différemment.

brims> 1'industrie du fumage du saumon est salsonnlére avec -une péricde
Pour pouv01r répondre
Va ces fortes commandes 1l'indusiriel fume dés le mols de septembre .et stocke le
‘Cette pratique .est tout & fait lécale et, si elle
4est blen mcnée, n entache en rién les qualités du produit fini.

Sccundo le consomrateur est a 1'heure actuelle habitué 2 acheter soit

un filet de saumon préLranché par soucis de facilité et de- présentatlon, SOlt

mpme deq sachets "traiteur" contenant quelques -tranches, ce-qui permet aux

perscnnes seules ou & un petlt groupe de se faire plaisir sans trop dépenser.

Toutefols pour obtenir un prétranchage correct, 1! 1ndustr1el est

obllgé de conheler partlellomont le- filet en 1'ayant. préalablcment débarassé

de 1a pcau fans cette congélation le filet s’dcrase sous le couteau mécanique.

Quelles que soient les techniques ou-les machincg utilisdes & ce stade la

p , . ,
congélaticn est nécessaire.



lor}

Donc dans ce cas, apzés le tumawe ‘l@ fiiﬁt est congeld partiellen

..débarassé manuellement db la peau, et alors suivent une quantité de manipulat

- manuelles souvent pre]udlclablos a la quallte bacteriologlaue du prodult fina

lorsqu’ elleq ne sont pas efFECtuees dans d@s condlt*ons d'hgalene irréprochal

.

..Prétranchage (schéma en anncxc)

. Le filet congelé est prétranché a 1'aide de machlnes de type tranc

a jambon modlflées. LL filet tenu a la maln,'est transformé ainsi én tranche

1.412'."-'. PR

..qui- sont déposcns @n vrac qur la peau pru lablcment décollée.

RECODStlLuthH (schéma en ann@xe)

Ch?que franche, dis sposée sur la peau, est scparee de la suivante 1
une feu1lle de cellophane et ainsi de suite jusgu'a la reconstitition de la 1

Le. tranchage de la bande dfbutant le plus souve nt par la partie caudale. La 1

tltutlon se fait en sens 1nverse, c'est a4 dire des plus grandes tranches vers

v

.%es plus petites, Les f¢u¢lles de cellophan” sont légérement plus granacs que

les tranches, ce gu; procure a la bande reconstituée et conditionndée sous vic

un aspect brillant..

Fondltlonnsmenu.

Le saumon reconstltue est placn sur une plaque de polystyrene de
couleur blanchc ou db carton douule d une féu1lle d'aluminium. Le tout est
1ntrodu1t dans un . mball ge en plabthdc transparent et thermosoudable de £oi
rectanﬁulalrb don* tr01s des quatre cot s sont aeja souddés. Le derniér cdté ¢
soudé aprés avoir falt lo Vlde. Une fois condltlonne Te filet est a nouveau
congelé pour étre stockc én attendant d’etrc IlgL vers un p01nt de ‘vente ot

11 sera pronosé a la Vento. déconaLle. hans le mcllleur des cas, et si la lo:

raespectée ce filet doit utre entreposeé dans une vitrine rvfrlgerée & “une temy

. infé rlaurc a + 2.

Sur 1 emballaqu de la bande prqpcsue é la vente d01vsnt flgurer :

- la raison 5001ale ou marque Jégale sment dépcsée du semi~consaervet

[

51éje 5001al (ville) nt Dmplaccment de 1°' UGLH, agant fabrlquu le produit con:

(décision n® 60 Art. 2 § ).



‘

- la dénorlnatlon de vente (circulaire 1ntermlnlstérlelle du 2.7.1979)
"L' art;cle 3 du décrat du ]2 octobre 1972 modlfﬁc, relatif aux réales d’étigquetage
'.et de présentatlon des narchandl es qui sont préemballées en vue de vente prévoit
1 1nd1catlon d’une denomlnatlon de vente telle qu'eiie‘est'fixéé'par la régle~ .
Zﬁentutlon en v1guour en matlpre de rébréésion dés'ffaﬁdés,‘Eu a &éfaut\pér
a’ autres reqlemcntatlons ou par des usages commerciaukx. Par ailleurs la loi
du 31 decembre 1975 relatlve a1 emp101 de la langue fTangalsL preécrlt dans
son article ler que l'emploi de la langue frangalse est obllqat01re dans la
désignation d'un bien. Toutefois, le texte frangais peut se complétﬁr d?une
traduction en langue étra naére... Les dénominations flqurant en annexe (ci-aprés
sont applicables & compter du l!er janvier 1282. Il appartient aux conditionneurs
de mettre en conformité leurs étiquetages en utilisant tout moyen. approprié ."
~ les mentions "semi-~conserves' et *& tenir au frais" en lettre au

moins égales au tiers des caractéres les plus grands utilisés pour les autres

mentions ... (décision n° 60 de la CITPPM Art. 2 § 6).

En effet, aux termés de 1'article 1 de 1'arrété du 9 juillet 1982

"Le traitement de conservation autorisé pour la préparation des semi-conserves
d’animaux marins au sens des décrets du 10 février 1950 (art. 2) et du 30 décem-
bre 1960 (art. 2), comprend 1'application d'une ou plusieurs des techniques
décrites 01—aprea, de maniére a augmenter la durde de conservation de la durée
qui le sub; ,
_ o ﬁano tous les bag, le traltemcnt appllquc doit etre tel qu'apreés
condltlonuement en réc1plent étanche aux l¢qu1des, le produ1t présenté une duréde
Ahde Ednservatlun d'au moins deux semaines dans les conditions d’mntrepcuage et
‘:de commer01allsatlon prPscr1+es par la reglementatlon ou recommandées par le

conditionneur”

. une ethuette sur laauelle devraient étre mentlonn ts 'le poids, le
prix au kilogramme, le p ix de revient du paguct, la date de fabrication ainsi
gue la date limite de vente proposée par le fabriquant. 2 ce sujet des étudcs
chimiques, bactériologigues, biochimigues et organoleptigues sur du poisson
fumé dans nos locaux et conservé & ume température de 0°C, + 4°C (poisson n'auant
pas subi de congélation aprés traitement, que ce soit peur le prétranchage ou
pour le stockage) nous indiquent que la gqualité demeure bonne 3 scmaines,
acceptable 4 semaines.

/.

* Les techniques sont : le salage (Art. 2), le séchage (Art. 3), le fumagc (Art. 5,



En conclusion donc, le saumon fumé ainsi obtenu, semi-conserve -

Vo
.

'éﬁx termes des articles suL ciise ost un prodult qui demaure cru, pour ce qui
est du marché francais ,‘La‘technoloaiéyae transformation dé‘Ce-prcduit doit
’etre 1’ objet de soins et de conditions d'hygiéne partlcullérerﬂnt draconiens
‘A tltre de renseignement nous avons fait le décompte des manlpulatlonS“que

sublt la matiére premlere ‘avant d’arriver dans 1'assiette du consommateur.

'Etétage ~ éviscération o 1

o Congélatlon < condi*ionnement “~2

Décongélation = B 2
Filetage R o2

Saleca » " 2
Rincage o o 1
Ba&&}ucﬁage ’ i 2

Sichags ~ funage

Retrai* des arétes restant i
Congélation partielle 2
' parage . 2
Tranéhége -2 i
.Reéonstitutidn 1

a4

Emrallage

2
)

En tout le produit aura été nanlpulé une vingtaino d ols. Outre

‘ces trop nombreuses manlpulatlons,:ll ne faut pas cmettre les scurces de
contamination importantes guz :e“:éséﬁtéht'les‘ét-pes de décongélation (nature

as 17 eau) de tranchaae (nettoy ge des tranfheu5es pas ‘ssez fréquent) et de

la reconstitution.
Tout ceci devrait inciter les industriels de la transformation

a etre 1ntran51gcants avec la propreté du traveil et des locaux.
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valorisation du foie de lotte




PRESENTATION DU POISSON

Famille : lophidae

Nom vernaculaire : baudroie

Deux espé€ces sont souvent confondues :

. Lophius piscatorius Iinn& : beaudroie coamune

~

on la trouve en Atlanticue (du golfe de Guinée & la mer de Barents),
en Méditerranée. Elle est ce couleur brun violacé ou olivAtre plus
ou moins marbrée avec des nageoires pectoroles bordées et téchées de
noir. La 2¢ns nagecire doraals commorte de 10 & 3 rayons. Son poids
maximum est de 40 kg pour une taille do & n

. Lophtus budegassa Spino’a : bondroie rousse

“elle se différencie de L. piscatorius par 1la présence de 8 & 9 rayons
a la seconde nageoire dorsale. Elle est de couleur brune roussitre,
avec une téte moins lurge, vne ¢pine humérale plus longue, des lam-
beaux cutanés moins développZs, un pfloncuie caudal plus gréle. Sa
taille maximale est de 80 cm. On la trouve en Atlantique et en Medi-
terranée.

Ces deux espéces, souvent confondues, vivent sur les fonds vaseux
du plateau continental et du talus entre 50 et 500 m de profondeur. Elles
migrent pendant la période de reproduction dapns des eaux plus profondes,
Jusqu'd 2 00C m. Elles se novr»issent de poissons, de crabes, de homards
et de calmars. On les trouve sur le march® gfnéralement &tétées et Bcorchées
sous le nom de lotte.



VALORISATION DES FOIES DE LOTTE

Les statistiques de péche relatives 4 la beaudroie pour la
période 1974-1978 donnent les valeurs suivantes

1974 1975 1976 1977 1978 1979

Quantités

(tormes ) 11012 | 11160 | 10 843 | 11 109 | 12 258 | 19 068

’Ef?lgggsm 62 355 | T0 628 | 80 ok& | 88 872 | 109 T30 ?

Les rendements & la transformation varient en fonction de la
taille des individus. L'ét&tage éviscération conduit & une perte de 65 %
pour les petites pidces (friture), 60 % pour les moyennes et 55 % pour

les grosses,

Des essais effectués dans nos ateliers & partir de lottes pé-
chées au mois de novembre :

longueur maximum, 83 cm minimum, 29 em  moyenne, 43 cm

poids maximum, 7.6 kg minimum, O,4 kg moyen, 1,66 kg
donnent

poids foie/poids entier : 2,9 % (cf courbe en annexe)

poids viscéres/poids entier : 12,5 %

poids t&te/poids entier : 50 %

poids queue sans peau/poids entier : 35 %

Fn prenant les valeurs du tableau ci-dessus, nous avons dans
1'absolu le tonnage de foie rejeté 4 la mer

Année 1974 1975 1976 1977 1978 1979
Foie 319 323 314 322 355 - 553
en tonne . wJ

Ces quantités relativement importantes ont incité la SOCOSAMA'®
des Sables d'Olonne ainsi que 1l'usine "Pécheries de France" & contacter
1'ISTPM afin de rechercher et de proposer une valorisation succeptible
d'intéresser le marché intérieur, mais surtout le march& extérieur et
plus particulidrement les pays asiatiques, demandeurs de ce type de ma-
tiére premidre



En fait, les quantités potentielles de foie en fonction du ton-
nage de baudroie p&chée, affectées du facteur 2,9,ne sont pas entiérement
utilisables. Ayant arr#té notre choix sur un conditionnement conserve du
type 1/L4 Bas contenant au départ 150 g de matiére premiére, il faut consi-
dérer comne utilisables les foies de poids supérieur & 50 g, ce qui nous
fait refuser 4 la transformation tout individu de moins de 45 cm de lon-
gueur pour un poids entier de 2 kg (voir courbe en annexe).

1. Technologie de transformation

I.1. Origine

Mer du Nord, marée de 15 jours

Les foies sont conservés emballés dans des sacs plastiques et
conservés dans la glace pilée,

1.2. Transformation

Trempage avant cuisson dans une solution d'acide acétique 4 5 %
pendant 607, Ce trempage a pour but de faire disparaitre le sang de surface
ainsi que celul qui se trouve dens la masse. Sans cette technique, la plu-
part des foies noircissent 4 la cuisson et 4 la stérilisation,

Préalablement 4 ce trempage, les ouvriers retirent & l'aide de
ciseaux la plus grande partie des conduits sanguins, préjudiciables 4
l'aspect du produit fini.

1.2.1. Pré-cuisson

Elle est effectuée & la vapeur & 105° C pendant 30 minutes. Les
boites sont retournées, la chair reste au contact d'un grillage trés fin.
Ce stade permet une exsudation (eau + graisses) sans laquelle le produit
fini demeure trop gras et de couleur jaune-crangé. La perte de poids & la
pré—cuisson est de 20 4 30 % suivant la grosseur des foies.,

1.2.2, Jutage avec une soumure d 30 g de NaCl/litre d'eau

Le poids total est réajusté & 280 g, Il est préférable de prati-
quer un jutage & chaud qul permet une montée de température au point
. ecritique plus rapide lors de la stérilisation. :

1.2.3, Stérilisation

45 minutes & 115° ¢

r ~

Les boites stockées T jours & 37° et 55° C restent intactes.



-4 -

2. Analyses efbectudes

2.1, Analyses organoleptiques

2.1.1. Aspect & l'ouverture

Coloration 1égdrement orangée, assez hétérogéne. L'aspect est
trés encourageant, l'odeur agrable. Le jus de couverture est biphasique,
jaune orangé pour la phase acqueuse, orangé vif pour la phase huileuse.
Le relargage en eau 4 la stérilisation est de 5 % et le rapport volume
d'huile/volume total d'eau est de 7 & 10 %.

2.1.2, Texture

Globalement onctueuse, lé€gérement plus granuleuse dans les
parties orangées,

no

1.3, Gotit

Trés agreéable, peu huileux, sans réminiscence d'acide acétique.
b bl 2

2.2, Analyses chimiques

Foie cru Foie stérilisé
eau 58 4 65 7% 50 455 %
graisse 28 & 3k % 30 4 32 %
protéines 12 818 % 1 a 18 %
cendres 141,5% 141,5%

Le type de transformation proposé n'est pes unique. Nous nous
"sommes plus particuliérement intéressés 4 la conserve parce qu'il existe

d 1'heure actuelle un marché& importent en direction du Japon. Pour ce qui
est des lottes de moins de 2 kg (poids du foie de 50 g environ), nous
&tudions, en relation avec un industriel de la transformation des produits
de la mer, la mise au point de beurre et de créme de foie de lotte, pro-
duits finis qui permettent d'utiliser les petits foies ainsi que les
chutes de la mise en conserve. Les personnes intéressées par ces résultats
sont invitées 4 prendre contact avec les auteurs.
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NOTES TECHNIQUES DEJA PARUES

Fumage du thon

Utilisetion du chinchard

Utilisation du mulet

Utilisation du chinchard en conserve

Valorisation de 17encornet

Fumage du saumon
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Relation entre le poids du

foie et le poids entier dans un lot de baudroies péchées au large

du Guilvinec (novembre 1382)
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Relation entre la taille (cm) et le poids (kg) dans un lot de baudroies péchées au

large du Guilvinec (novembre 1982)
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Annexe 3

Relation entre le pourcentage du poids du foie par rapport au poids entier en fonction du poids

1982)

entier de baudroies péchées au large du Guilvinec (nov.
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" Le rec1p1ent en verre destiné a 1a conserve, qui connalt un
1nteret cr01ssant aupres des fabrlcants comme des’ utlllsateurs dolt ré-
pondre aux deux p01nts pr1n01paux de la définition' de l& conserve c'est
d dire &tre etanche aux gaz, llquldes et mlcroorganlsmes et permettre un

“traltement d‘appertlsatlon qul rende le contenu propre a la consommatlon

L'ensemble pot + capsule constitue l'emballage. La capsule
destlnee d la conserve (Ph. Cardon) est un couvercle de forme approprlee
~au bouclage choisi, capable d'assurer par l'lntermedlalre du joint qu'il

.porte l'etanchelte du récipient en vue de permettre le traltement et la
conservatlon du. contenu

_ Le but de cette note technlque n'est pas de traiter theorlquement
. . 1l'ensemble des problemes 1iés aux dlffcrents pots en verre et types de cap-
‘sulages mals de s'intéresser _plus partlcullerement 8 la fabrication de
soupe de poisson. En effet, ‘ce produit, de plus en plus, conditionné en pot
de verre 1/1% et serti par une capsule, représente un marché en pleine exten-
sion que tente de nombreux industriels souvent 1nexpur1mentes

: " Les capsules utlllsees peuvent Btre du type tw1st—off Pry-off,
Press- on/tw1st—off ou Eurocap. Notre étude portera unlquement sur le type
Eurocap car le plus utlllse pour les soupes de poisson,

Dans un premler'temps, nous nous intéresserons au contenant ;-c'est
. & dire le pot en verre et la capsule, en étudiant plus particulidrement les
technlques de sertissage et de sterlllsatlon Par la suite, nous: aborderons
le contenu et son devenlr tout au long de la fabrlcatlon de la soupe

1 - bocal : contenance 850 ml + 10 ml ; hauteur 163 2mm * 1,2 mm
dlametre du corps 90,5 mm + 1,3 mm ; p01ds 3h0 g ;.
, dlametre de la cap5ule 82 tm (Ph. Cardon) -.'schéma 1, annexe



Le schéma 2 (voir annexes) montre que dans le cas d'un capsulage
du type le plus répandu, 1'etanchéité est horizontale par 1l'intermédiaire
d'un joint plastique coul&, qui épouse scus pression les deux joncs du
verre. Les capsules en fer blanc ont avent sertissage une forme évasée,
Le principe d'application consiste 4 rcpllbr la capsule en la failsant
pénétrer successivement dans un céne puis dans un cylindre (schéma 3,
en annexe). Le capsulage se traduit alors par un accrochage mécanique du
métal sous la bague de verre qui impose une pression sur le joint. Ce
principe d double action permet aux capsules de résister & une pression
interne qui peut atteindre 2,5 kg selon le diamétre

Le capsulage des bocaux de soupe demeure dens la plupart des ate-
liers manuel et pour ce faire, les industriels utilisent une machine ma-
nuelle, Le réglage est simple : le pot, muni de sa capsule, est posé sur
le socle, centré sous le mandrin. Le vé est mis en place, le point mort
du mandrln reple a5 mm au dessus du’ pot au moyen d'une cale. La v1s de
reglage de la tlge d'egectlon est vissée jusqu'd ce qu'elle arrive en.
butée,.Dans le cas de la soupe, il est fortement conseill® d'effectum
le bouchaoe sous'vide vapeur. Il faut alors adapter une couronne en acier
inoxydable & la base de chaque mandrin,:L'arrivée-de vapeur se fait sur
le cBté de la couronne par un tuyau souple. La partie interne est percée
de fagon & injecter de la vapeur sous la capsule, elle-méme maintenue dans
‘le mandrin .par des petits aimants permanents, Le jet de vapeur se preduit
.. juste au dessus de la bague entre le produit et la capsule. Afin d'obtenir
de la vapeur .sufisamment chaude, il est conseillé d'utiliser un surchauf-
feur. Celui-ci se compose d'un séparateur d'eau, d'une résistance chauffante
(750 W), d'un thermométre et 4'un thermostat placés dans le circult de
vapcur' Les. appareils sont. branchua et étalonnés & une pression de vapeur
de. 0,5 d 1 kg, Dans ces condltlons la temptrature de la vapeur & la sortie
varle’cntru 460 et-300° € (temperature réglée & 180° C .dans nos ateliers).
Le vapeur se trouve ainsi emprisonnée lors du sertissage qui suit ‘immédia-
s> tement. . 1 : o il e ot e '

e
.

‘ Quel est le but du cartlssave sous vapeur ? Ce stade a pour objet
de ¢réer un vide relatlf dans le volume situé entre la couche auperleure du

- contenu et la ‘capsule, volume appelé: espace llbre. La condensation de. la

vapeur d'eau produit par dlmlnutlon du volume gabeuk une différence de
pression, d'ol l'apparition d'un "vide". Celui-ci est plus ou moins pronon-
~cé car la vapeur est toujours mélangée d'eir suivant son mode d'injection,
sa rapidité et sa temp@rature. Plus le température est &levée, plus. le vide
sera- 1mportant Ce vide est d'autant plus important que la temperature de
remplissage desibocaux est &levée. En effet, un produit emboité chaud con~
tient moins d'air qu’'un produit emboité & froid, ce qui provoguera une
suppression moindre lors du traitement thermigue. Un autre avantage de
cette injection de vapeur est l'aseptisation du haut du bocal et de la
capsule, ainsi que du joint. .

En conclusion,d ce paragraphe, la température d'emboitage conseillée
est de 75° C, cclle du jet de vapeur de- 180° C et l'espace libre de liordre
de 10 4 de la contenance du bocal, ce qui-correspond & environ 1 cm en des-
sous de la bague du col. Enfln malgrc 1'évidence 1l-est rappelL qu'il est
formnllemcnt déconseillé q! cntreposcr el chdmbre froide Un excédent de soupe
destiné & &tre emboité et serti le lendemain.



Au sujet des capsules Rurocap, il ést recormandé aux utilisateurs
d'8tre trés vigilants sur le type utilise. En effet, 11 existe des capsules
stiérilisables et 4'autres ne supportant pas plus de 100° C. QOr, les deux
sont identiques 4 1l'oeil, si fait gqu'une erreur & ce stade pourrait avoir
des conséguences catastrophiques, Mis au courant de cette anomalie par nos

goins, le CTabricant devrait pouvoir y remédier et permettre une différen-
ciation aisée dans un proche avenir.

Les bocaux ainsi remplis et sertis sont dirigés vers 1l'autoclave
pour y subir la stérilisation. Cette stérilisation est un traitement ther-
migque gui consiste # appliquer & un produit déeterminé, en 1l'occurence la

soupe : : : :

une temptrature déterminée,
pendant un temps déterminé,
dans un emballage determiné,
d 1l'aide d'un appareil déterminé.

Ces paramétres permettent de définir un baréme de stérilisation
nominatif. Toute modification de la nature et de la %omposition du produit
entraine une modification ' ‘ A

La stérilisation des pots en verre est effectuée la plupart du
"temps dans un autoclave statique classique, gui doit &tre impérativement
rempli d'eau., Celle-ci a pour rdle d'assurer un brassage de la masse au -
chauffage comme au refroldissement et de servir de tampon entre la vapeur
et le verre, mals surtout entre 1l'eau froide et le verre.

Chague autoclave devrait posséder (cf schéma 4):

1. un couvercle pourvu de joints en parfait état pour éviter les fuites
d E J I AL I g

Sur ce couvercle, une soupape de sécurité sensible & une montée intem-
pestive de la pression, deux robinets de purge dont un réglé & la pression
de timbrage de 1l'appareil (obligatoire) et l'autre reglé & la pression totale
que l'on-deésire obtenir au cours de la stérilisation, plus quelques centaines
de g/em?, et enfin le manomdtre (voir plus loin) : : :



2. un circuit d'air comprimé avec admission & la partie supérieure

Dans le cas diun autoclave avec air comprimé sans rcguldtlun automa-—~
ti@ue la méthode la plus simple consiste a mettre 1 kg/cm des lg fermeture
de llautoclave et & reguley par la purge pour mainteniyr cette pression jus-
gu‘d 1000'0 fnsuite il faut laisser la pression qui doit se stabiliser
Jusqu'd la valeur suilvante ' : '

. R .V_ - § 2
pression totale = pression de Mollier + 1 kg/cm

cii la pression de Mollier repriésente la pression relative dans 1'autoclave
pour une température determinee (cf tableau en annexe). Par exemple, le
tableau nous 1nd1que Tour une tempcraturu de 115° C une pression de Mollier
de 0,730 kg/er® contre 1,030 kg/em® pour une température de 120° C, ce qui

donne respcctivement une pression totale de 1,730 kg/em® & 1159 C et

2,030 kg/em?® & 120° ¢,

Dens le cas d'un autoclave avec air comprimé et régulation automatique,

on décompte au minimum deux régulations automatigues de pression :

. une régulation sur 1l'entrZe d'air comprimé (vanne & membrane manome-
trique) que l'on peut regler pour obtenir sa fermeture 4
oression fermeture = pression Mollier + 1 kg/em® = pression totale (Pt)
et son ouverture & : '
: . . 2
pression ouverture = pression totsle - 100 g/cm

. une régulation sur la vanne de vidangc haute (vanne & clapet de pré-
férence) que 1l'on peut reégler & l'ouverture & :
pression ouverture = pr6351on totale + 100 a/cm

et pour la fermeture & :
pression fermeture = pression totale (Pt).

L& encore il %aut'bien vérifier que la pression de vapeur & 1l'arrivée
.l:‘

dsns l'autoclave est supérieure & Pt, sinon lfautoclave ne chauffera pas.

Le manomgtre situé sur le couvercle doit &tre lisible a 0,1 kb/c.n2 pris,
De plus, il est recommandé pour les cspsules sensibles 4 la presalon d'ing-
taller un enrealstreur de Drcvs1on d'une precision comparable.a celle du
" manométre.

3. une poche therromeétrigue

. .Une poche tncr‘omctrlgue hémisphérique d'une dlmen sion minime de 200 x
200 mm, avec un thermométre & mercure en verre gradué en degrés, un earegis-
treur de temperature lisible au demi degré, réglable par rapport au thermométre
et dent le bulbe se trouve au méme niveau gue ce dernier. En plus, 1l est
fortement’ conseillé de posséder un dspositif de régulation de température &
+0,5° C. Cette régulation doit impérativement &tre thermométrique et totalement

1ndepeudanue de la pressicn interne de 1'autoclave,

4. un circuit a vapeur & barbotage de priéférence au sys téme serpentin
trop lent & chauffer (pression d'arrivée de vapeur & 6 kg/cm”)
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5. une arrivée d'eau de refroidissement & Ja pdztle superlcurn de
llautoclave au dessus du niveau d'eau chaude par un tuyau en sifflet
inposant & 1'eau admise un nmouvement circulaire (meilleure homogenelgaw

tion de la température).

_ 6. .une évacuation de l'eau par.le bas. de 1'appareil.

En dehors de cet a;parelllagc souhaltnblc pour un “bon déroulément
de la sterlllsatlon 1t utlllbateur d01t ‘par allleuru rcspectur l es DrlnClpeu
de manipulation sulvant ’ : - »

1. Utiliser uue température de remplissage quil se rapproche le- pluv
possible de la témpérature -de traitement. (tempbracure consclllee
de 70° C/80° C). Plus la température ést-&levée, plus la préssion
intérieure sera faible aprés capsulage.

no

. Disposer les pots debout,

3. Intercaler entre chaque couche une plaque trouée ne s'opposant pas
auwx mouvements de convexicn., Elle sera de préférence en plaothu‘
pour LVltpT le PhCFOmenh de corrosion électrolytigue gui résulte d&
la présence de deux métaux différents (capsule + plague).

4. Decaler les deux couches de pots successives de facon & ne pas
superposer deux pots.

5. Laisser au dessus de la acrnlere couche unL epalsocur d'eau.de
llordre de 15 cm. Lors du refr01dlsuement,_l gau, froide admise
par le haut, plus dense qué 1l'eau chaude, descend vers le fond
tandis que 1'gan chaude monte, provoquant une homogénéisation de
la masse. Ceci évite les chocs thermiques ainsi que les phéncménes
de surcuisson. -

6, Faire chau?fcr au prealablb 1'eau de l'autoclavu “jusqu'éd.une
'LEﬁperatuLﬂ de 80-85° C, légirement su érieure a la température
d’'empotage de la soupe.

T. Stassurer du maintien de la température- et de la pression aux

valeurs choisiecs pour la phase de stérilisation.

(0¥

Respecter la durée du baréme de stérilisation.



9. Provoquer un refroidissement rapide jusqu'i la "prise du vide"
qui est atteinte lorsque les pots sont & LO° €. A ce sujet, cer-
~tains industriels profitent de ce que les pots solent chauds pour
les nettoyer manuellement : cette technique est & proscrire. En
effet, le contenu &tant encore chaud, le vide dans l'espace libre
L'est gue partiel et il est courant d'entendre des industriels se
plaindre d'avoir "'des capsules qui tournent'. Ceci provient d'une
rupture du vide par décollement du joiut lors du nettoyage. Tl est
donc indispenssble d'attendre que le pot soit froid avant cette
rhase. '

Dans la définition du baréme de stérilisation, il est indique
1l'importence de l'appareil utilisé&, et notre &tude s'est appliquée &
1'autoclave que l'on rencontre dans les ateliers de petites dimensions,
ciest & dire 1l'autoclave statique classique. Or il existe sur le marché
des autoclaves statiques autres dans lesquels ls stérilisation,se fait
1 ' dans un mélange de vapeur et d'air comprimé, énergiquement brassés par un
puissant ventilateur interne gui a pour rdle de bien répartir le fluide
chauffant. L'absence de masse d'eau permet d'atteindre trés vite la tem-

; verature affichée, ce qui diminue la durée du cycle total de stérilisation.
g 11 est évident que les bar@mes de stérilisation €tablis pour les autoclaves
" classiques ne sont pas transposables 4 ce type d'appareil. dtons enfin,
dans le domaine de la soupe, la possibilité d'utiliser les autoclaves
rotatifs, entiérement automatisés en température et en pression.

1 Quels sont les accidents les plus fréquents dans la fabrication
{ de soupe ou de bisque que l'cn risque de rencontrer ? En voici une liste
non limitative avec les remédes que nous proposons.

1., Apparition de. becquets
Elle est liece & des problémes de pressions mal réparties de chaque cdté
a capsule. Ils se produisent généralement au refroidissement et résultent

. d'un espace libre trop faible,

. d'une capsulage sans injection de vay =mur (absénce . de vide)

» d'une hzuteur d'eau trop feible au dessus de la derniére couche de pots
(minimum 15 cm)

G'une surpression trop faible lors du cycle de stérilisation.




Lo stérilicabion eu autoclave sous pression peut &tre effectuce
£ 115° C ou & 120° C. Au coure du chauffage, le contenu comme le contenant
se dilatent. La dilatatic: gul varie en fonction de la composition de la
soupe a pour cousegience fand un premier temps dannuler le vide créé lors
du capsulage sous vapew:r, puls de créer une surpression qui.a tendance &
soulever la capsule, Lés capsules du type "serti” réncontrées le plus

Y

frequemments résisbent Jusquia 1,500 2 2,500 kg suivant diamétre,. serrage
ou type. Au deld de ces val“urr_ La limite de 1'€lasticité de ld capﬂulp
est dépassee. Celle-ci joue Le »die de soupape laissant echapoer 1'excés
de pression il y a risoue de foraasion de becquets, sans compter la
‘recontamination, - ' o ’ '

Cette surpiression qui opparait varie en fonction d'un certain
nombré de facteurs dont ks plus inporiants sont lestgulvants .
, vide 1n1ba .au sertissasge :

e o R 3 Jmportance du et de va p
- volume d'air ceclus dass le wroduit, ‘ 3
. volume deﬂl'ésvace libre 10 % de la cont nance du pot
températire Aw traitemens thermigque ¢ plur la tcmpérature est elevee
plus la diletatsown audgrente, or les liguides qui se dll&tunt sous
. 1'effet e la chzleur sont incompressibles et empiétent sur lfeopace
o libre o ‘

.coeffici

L, de la pressicu‘bgrométrique £ 1r fermeture.

C tte surg?eéslon ihterre éu bocal doit &trve compensée par une
surpression externs : o'esh Low q”ol rous conseillons d'imposer une
surpression dc dcgatt'de i : Ce

-
;
\
o
=
=
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2. Autres accidenisz -

2.1, Pots plaiu (e

Il sfagit a'unz peénéizetion de l‘eau de 1'autoclave soit par
insuffisance de contre prasgsion, goit par fu1+e La fuite peut résulter
d'un mauvaig cepsulage ou Ge 18 prﬁrcn e d'un corps Etranger entre le joint
et le bord du boecal., Ce devninty visgues intarvient plus souvent dans le cas
de la bisque qu comporite dons su composition des carapaces qui peuvent
gtre plus ou meins hien broyieon.

2.2, Perue de wade apres stérilisation

nodms byne que ci-dessus, d'une

Flle provient I'une fuiie ¢
'un nettoyage prématuré comme nous

anomelie de 1'embollzge on wlors d
l'avons signalé plirs haut,



2.3, Contemination bhactérienne

. \. - - o ' - . ., . - fe) . N <= O e
Si mprés une duree de stockage de huit jours a 37° C et & 557°C
on note une contaminaticn bactériemne, celle-ci peut provenir :

=

. d'une mauvaise température de stérilisation : ceci arrive lcrsque
~des chutes partielles de teripérature ont lieu, d'od 1'inter@t d'un enregis-—
treur des’ temperatures d'autoclavage. Dens ce cas, il faut rétablir la
température 4 la valeur voulue et recommencer intégralement le palier de
stérilisation. Dans le méme cas de figure, l'erreur peut provenir d'un
nmauvals fonctionnement du thermomdtre & mercure. Il est recommandé d'en
prendre soin, d'eviter les chocs et de l'étalonner freguemment.

. d'une durge de stérilisation insuffisante : deux possibilités, soit
une durée de stérilisation simplement trop courte par soucis de gain de
temps, soit le non respect de la température d'empotage. I1 faut bien
salsir que le thermomeétre et 1'enregistreur indiquent la température du
milieu chauffant, qui est dans le cas de la soupe, l'eau., Le barfue de
sterilisation est calculé sur la base d'un empotage a T0-80° C. Dans ce
cas, la difference de température entre le contenu du pot et le milieu
chauffant est faible & la fermeture de l'autoclave et les deux vont at-
teindre la temperature choisic (115 ou 120° C) avec un décalage raisonnable,
ar contre, si un panier a accidentellement attendu sa mise & 1'autoclave,
la température du contenu du pot et du milieu chauffant seront trés dif-
ferentes, Dans ce second cas, llaffichage T° C = 115° Cou T° C = 120° C,
gul est pris comme référence temps zéro pour la stérilisation, indique que
l'eau est & 115 ou 120° C, mais le centre du pot peut &tre & une température
bien inferieure. Si on applique le temps de stérilisation initialement cal-
culé dans les bonnes conditions de menipulation, la stérilisation pourra
cependant étre insuffisante,

d'une recontamination aprés stérilisation : fuite, mauvaise contre-
pression...

. d'un pH peu acide., Les spores bactériennes cffrent le maximin de
thermorésistance dans les aliments peu acides. Elles deviennent légerement
moins résistantes & pH< 5,3 et thermosensibles a pH<4,5.

aliments peu acides - aliments modérément acides - aliments acides

PH>5,3 pH 4,5 & 5,3 pE< 4,5
Thermorésistant Trermosensible
température de température de
destruction>100°C destruction100°C

—
Spores de bacillaceaé: Bactéries non sporulées
Microorganismes | Clostridium’ Levures
Bacillus Moisissures
Enzymes Ex :péroxydase du pois La plupart des enzymes
Toxines Toxines de Staphylo, Toxines de Clostridium Lot.
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Une bonne utilisatioh de 1'autoclave et l'appllcution d'un baréme
de stérilisation préalablement dérind par les services compétents ne doivent
; 18 masquer 1'importance -des différentes phases de transformalion gui con-

uisent ala fabrication de la soupe de poilsson.
" La préesente note s'intéressant aux conditions d'hygiéne de fabri-
cation de la soupe de peisscu, nous n'aborderons pas la réglenentation en
vigueur relative a la conceptionfet g ltentretien des locaux.

Les régles d hVElOnp en ce qui conce srne le poisson sont simples
Pour obtenir une matidre premi€re de quallte irréprochable, il faut a@pllquer
les régles sulvantes, :

. Le poisson destiné d Ctrg‘éviSCEré ou etété-évisceré doit &tre traite
le plus rapidement possible aprés son débarquement. Il est débarassé du
rmucus, des caillots de sang, des fragments de viscéres ou autres débris
organiques par un grattage et un lavage abond@nt 4 1'eau froide. L'expérien-
ce montre qu'un bon clavmge peut €liminer jusqu'a 938.% des chterle super-—
ficielles, Une fois nettoyé, le poisson ne doit pas séjourner sur les tables
de travail eu deld du temps nécessaire et doit &tre entreposé en chambre
froide reéglée 4 0°C/ + 2° C, : : - :

. Destiné la plupart du temps & &tre stabilise par le froid'wvaut uti-

lisation, le poisson ue doit pas voir.sa température d coeur,d la sortie
de l'appareil & congelation, €tre supérieure & - 18° C, Les produ;tq conge-
les sont obllgatolremert stockeés & cette température en 1'application de
1'arrété du 26 juin 197k relatif 4 la congélation et décongélation. Liobli-
naTlon d'un thermométre enregistreur d l'intérieur de la chambre froide.

5t imposé€e dans le but de COutrOlpr en permenence la température. Il
importe en effet que cclle-ci soit non seulement inférieure ou égale &
- 189 C; mais soit aussi maintenue dans toute la mesure du possible uni-
forme, car les fluctuations provoguent un accroissement du taux de déne-
turation du muscle, tout en favorisant une déshydration, Pour obtenir une
température uniformeq l‘ChtrugOb&WG du poisson doit pernettre une circula-—
tion rapide du froid, ce gui interdit un rewplis ssage -excessif de la: chambrs.
Les disques 4' e“revlutlprent doivent &tre Lonuorvuc pendant une pericde de
3 mois. Congel2, le poisscn ne doit pas se trouver en contact avec une
surface soulllum, ce gqui exclut formellement la réutilisation des caisses
en bois, particuliérement contamlnees (de plus les échanges thermiques avec
le b01o sont mauvais), ’ ' ' -

. Suivant les techniques, le poisson est mis & cuire -seit @ -1'ctat
congele, soit préalablement decongelé, Tl convient de souligner que le
pojcson decongele est exposc aux mémes risques de contaminetion et de dd—

rlorntlon que le poisson frais. En cons Lquencc 11l doit &tre munlpuie
avec les méumes soins. C'est ainsi que le poisson mis & ducongeler ne doit
pas etre placé dans les milieux souiliés (tel gu'un recipient mal nettoyé)

et de*ub forte raison au contact direct avec le sol.



‘La composition de la soupe, qui varie suivant les ateliers,
comporte trois dtegorlg ae prouults_:

. la matidre preniére pmsson9 gqui fait 1ntorven11 la plup 2wt du
temps du congre, du chinchard, du grondin, de la sardine ..,

la partie légumes : carcttes, oignons, pommes de terre, poiresu,

. ‘
e 9

les i rraalpnts . huile, sel, poivre, oncentr de tomates, thya,
laurier, fécule de pommes de terre, farln@ oo

Le tout est déposé dans une marmite contenant de 1'eau chaude
puls laissé d cuire sous agitation pendant une durée variable, d la sulte
de qu01 le contenu de la nmarmite est broyu ‘Ce broyage &tant souvent assez
grossier, la soupe est ensuite transvasfe dans un. tamis, tamisée, puis
dirigée, dans le meilleur des cas au moyen d'unc pompe portative, vers
une nermite. Elle-est ensuite réchauffée.pour &tre conduite 4 1l'aide d‘une
seconde pompe ou zu moyen de seaux vers la rompllsgeuSt doseuse. lLa tem~
perature de la soupe & ce stade, qui precéde le capsulage, doit &tre de
1l'ordre de 80° C., T : : '

Les différents stades de la fabrication de la soupe représentent
des risques de contamination.si des conditions d'hygiéne trés strictes ne
sont pas appliquées. Clest pourquoi la totalité du matériel (cuves, seaux
broyeurs, tamiseurs, pompes, doseuses .,.,) doit &tre s oiwneusement‘nettOJf
désinfectée, et rinciée aprés cnaque utilisation ainsi quien fin de Jjournece,
L'idéal serait, et ce, pour prévenir une contamination -gui se développe
pendant la perlode de non utilisation du matériel, de nettoyer & nouves
le matériel Juste avant de dLbULer le tralthment S

Le progult f1n1 obtenu est une conserve qui doit respecter les
normes de rempllssage et diétiquetage prévues par la lol en vigueur d ce
jour. o '

Définition de la conserve :

article 2 du décret n® 55241 du 10 février 1955 : 'Sont considéris
comme’ "conserves”, au sens du présent décret, les denrées alimentaires
4'origine végétale ou animale, périssables, dont la conservation est
assuree par 1l'emploi combiné & deux technigues : ’ '

1. conditicnunement dans un récipient &tanche aux liguides, aux gaz,
et 2ux micro-organismes. 8 toute température inférieure d 55° ;

2. traitement par la chaleur, ou par tout autre mode autorisé per
arr8té de concert entre les ministres de 1'agriculture, de la santé publi-
que et de la populaetion, de 1'industrie et du commerce ou, le cas échdant
du ministre chargé de la merine marchande. Ce traitement doit avoir pour.
but de detruire cu d’inhiber totalement, d'une part les enzymes, d'autre
part les micro-organismes et leurs toxines, dont la présence ou la prolifé-
ration pourrait altérer la denrée considér&e ou la rendre impropre 4
i'alimentation humaine .., " ‘



Inscription - Jlargquace :

~ article 5 du decret n® 55241 du 10 février 1955 : "Les récipients
renfermant les produits auxquels s'appligue le present decret doivent
porter les mentions suivantes :

1. 1'indication, par estampage, ou moulage, du. pays d'origine, soit
par le nom du pays en question, soit par un symbole prévu par les
conventions internationales en vigueur ;

2, d partir de dates fixées par arr8tes du ministre de 1'agriculture
et selon les modalités fixbes par lesdits arrétés, 1'indicetion
de la date de fabrication, par estampege, moulage ou inscription
1ndelcb11e.

' Peuvent flgurer aussi sur les reécipients, par estampage, des indica-
tions symboliques relatives & 1'usine de fabrication et & la nature de la
conserve ou semi-conserve'"

"~ article 6 du décret n® 552h1 du 10 fevrier 1955 : "Les récipents
renfermant les conserves et semi-conserves detenus en vue de la vente,
mis en vente ou vendus doivent porter de fagon apparente, soit par étique-
tage, soit par impression directe, les mentions suivantes, inscrites en
langue frangaise : ) :

1. le nom (ou marque) bt l'adresse du fabricant et, dans le cas ol

" plusieurs usines appartiennent & la mfme societé ou au méme
fabricant, une indication symbolique de51cnant l'u51ne de fa-
brication ;
toutefois, le nom du fabricant peut &tre remplacé& par celul d'un
vendeur dens ce cas, une mention ou indication conventionnelle
arrétée par le serv1ce de la repression des fraudes, et permettant
d'identifier l'usine de fabrication, deit Tigurer, soit sur 1'é-

| tiguette, soit sur le récipient

2. la dénomination de vente, conformément aux prescriptions régle-
mentaires {(ou & défaut, aux usages) compldtee lorsque la déno-
mination re revele pas la composition, par la liste des
composants, donnée par ordre 4’ 1mgortance décroissante ;

3. "OU.I' les produius 1mportés le nom du pays d'origine inscrit de
_p 3 v [} 2
f‘agon tr'és lisible en caz'actét es d'au noins uatre milli ID.E\’ tres
3 .
de hauteur, dans la artlie principale de l'éetiquetage | :
o p - 3

L. le poids net du produit consommeble, ou celui du produit égoutté.

. Les modalites d'indication du poids net pourront etrc pre01sec
par arrété du wministre de 1'a vrlculture

Le décret suscité est complété par lYarticle 2 du décret n® 78166
du 31 jenvier 1978 qui précise : "Tous preemballage concerné par le décret
n® 78166 du 31 janvicr 1678 doit porter les inscriptions suivantes apposées’
de telle sorte qu'elles soient indélébiles, fac1lement lisibles et visibles
dans les conditions habituelles de présentation :




2.1, la .quantite nominale (masse nouinsle ou volume nominal) exprimée
N en utilisant comme umite de mesure le kilogramme ou le gramme,
le litre, le centilitre cu le millilitre, a l'aide de chiffres
d’une heuteur minimsle de € mm si 1o quantité nominale est supé-
‘rieure & 1 000 g ou 100 ¢l, de 4 mm si elle est comprise entre
1000 g ou 100 ¢l inelus et 200 g cu 20 ¢l exclus, et de 3
si elle est egale ou inférieure & 200 g ou 20 cl, sulvis du
symbole de l'unite de mesure utilisee, ou @€ventuellement de

]

eadetd

son nom
2.2, une marque ou-inscripticn permettant d'identifier 1'auteur des
preemballages ou llimportateur lorsquiils sont établis en France,
Cette margue ou inscription deoiit @tre réalisee conformément
aux prescriptions de liarrété du b decembre 1974 relatif & 11i-

dentification du préemballeur, en ce qui concerne les produits
vises par le décret n® 72937 du 12 octaobre 1972.
Four les autres produits, 1'identification sera donnee scus

we des formes suivantes .

. lladresse de l'&établissement ot a &ébLé effectivement et déefi-
nitivement réalisé le preemballage, de celui ol a &té réalise
le contrdle propre & l'entreprise, ou de 1'importateur ;
cette adresse sera précédée de la mention EMB si une autre
adresse figure sur l'emballage (sidge social de l'entreprise,
du distributeur, etc) :

ll'identification de.la commune de 1'é&tablissement, sow la
forme du code officiel glographique, précedée de la mention
EMB ; - o

en cas d'impossibilité technique d'utilisation de 1l'un des
deux procédés ci-dessus, et aprés 1'accord du service des
‘instruments de mesure, l'adresse d’'un responsable de la fa-
brication, oi peuvent &tre consultés les résultats des con-
tréles internes pratiqués ..." .

Remplissage :

1larticle 4 du décret n® 78166 du 31 janvier 1973 relatif au contrdle
nétrologique de certains préemballages indique : "Le contenu nominal d'un
preemballage est la masse nette ou le volume net de produt gque le preembal-
lage est censé& contenir et qui st indiqué sur ce preemballage.

Le contenu effectii d'un préemballage est la masse cu le volume de
produit qu'il contient réellement, Pour les produits dont la quantite est
exprimée en unité de volume, le contenu effectif est =2pprécié & la tempera-
ture de 20° C, guelle gue soit lo température d laguelle Ie remplissage ou
le contrdle est effectué : toutefois, cette régle ne s'applique pas lorsqu'il
s'agit de produits surgelés ou congeles. .

On appelle "erreur en moins” sur le contenu d'un préemballage, ou 'man-
guant’, la quantite dont le contenu effectif de ce préemballiage différc en
moins du contenu nominal ..."



Dans le cas de= la scupe, la doseuse peut &tre réglee en volume
ou en poids. Dans le premicr cas, il. est.imperatif d'effectuer, .avent
Aru”l gc QELlDltlL, le calcul du ccefficient de dilatation du ligquide
entre les températures d’ emboftage (80° C) et de vérification (EOO;C).
.Unt“dOu se reblue en poids ne’ DOoe . bas ce genre: dc problcmeg.

Les technologies de: transformation et de traitement liées & 1z
abrication de la soupe peuvent 8tre aisément transpcsables pour 1'obtention

d autres produits finis tcls que les différentes-bisques, Seuls les barémes
de stérilisation différent.

Pour wn produit fini déterminé, stérilisé ayec un matériel déter-
mine, dans un récipent détermine, le mof de Wa fin pourralt Ltrp :

ia'stérilisation est 1'sboutissement de toat un enchalnement de
bonnes pratiques de fabricetion. Que 1'une ne soit pas respectée

et la sterilisation finale peut ne-pas suff ire 4 ce que le produit
fini soit stable :
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Schéma 3 - Principe de capsulage Eurocap (Ph. CARDON)
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LE BAUDRUCHAGE DAMS LA TECHNOLOGIE DU FUMAGE DU
SAUMCN : ETUDE COMPARATIVE DE L'EVOLUTIOM DES
CRITERES DE QUALITE ENTRE UN LOT BAUDRUCHE
CLASSIRUEMENT (PEAU DE BAUDRUCHE) ET UN LOT
BAUDRUCHE NOUVELLE FORMULE (FILM MATURINM),



L'étude décnite dans La présente Note technique a €té néalisée avec
Le concours technique de La Sociétd ARMORIC de Rosporden qui a bien voulu nous
prétern ses Locaux et son personnel. Nous en remerclions Les nesponsables.

Les analyses chimiques, bacténiologiques et organofepiiques ont été
effectuces au Labonatoirne Thansformation des Produits de Nantes.

Les Socidtés SOUSSANA et NATURIM ont parnticipé financiérement @ La
réclisation de cette rechenche.

Pourn de pfus amples infornmations sun La technique de fabrication et
Le prix de hevient du 448m utilisé, vous Btes prniés d'éernine a L'adresse
swivante

Socidté SOUSSANA
12 nue des Lances

BP 50

3431¢ ORLY



Depwis une vingtaine d'anndes L'.industrie du fumage du saumon es8%

passée du stade arvtisanal & ceful d'industriel .

L'amélionation des technioues et du maténiel de trhansformation ainsd
ouo. £'3volution du qodt du consommateur ont condult Les fumewnrs ad proposer sun
Le nanché un produit $ind quelque pew différent, moins salé, moind fumé. Par
alllouns, poun des railsons de commercialisation £es industrniels du fumage se sont
appliqués it présenter a La vente un produit attrayant conditionné sous vide. Ce
type de préseniation ne supporte pas La phisence de craquelunres en surface, o4
L oest peut Etne utile de nappeler cue La plus ghande portie du saumon fumé en
France est presque exclusdverent du podsson dmponté i L'état congeld, s04t
des Etats Unis of du Canada, c'est @ dirne du Pacifique ou alors des pays nordiques
(Nonvége, Danemark, Royawne Uni, T1sfande) c'est @ dine de L'Atlantiaue. 12 5'agdlt
dans Le premier casd du sawnon du Pacifdaue appartenant au genre Oncorhynchus

qui comprend :

Hom scientifique N¥om commun américain Nom officiel frangais
Oncerhuynchus kisutch coho saumon argenté

" tshawytscha chinook, king saumon royal

¥ masou masu _ saumon japonais

woo kéta chum saumon kéta

? gorbuscha pink saumon rose

r nerka sockeye saumon rouge

Nans Le second cas £F 8'apdlt du Salmo salar généralement nlus pale
de chain et plus gras. La pluparnt du temps Le saumon est Livné 3iete, CudsCine,
congels, conditionné dans des cartons de 45 kg, “toché dans des chambres frcides
(T°C - 20°C) 22 poisson est déballd en foncticn des besoins puis mis &
décongeler. La décongélation peuk se fairne de différentes facons : a tompératune
amblante, par immession dans des bacs d eauw cowrante, pan aspersion. Cette



denndidne technique, de Lodin La plus wtilisée de nos founs, se falt sodt a tempénra-
{ s l j y L

ture amhlante, soit dans des chambres froddes régulées entire 5° C et 73°CH.

Décowaeld, Lo poilsson esl ensulte mis an {LLets manucllement puls Salé au
sel sec pendant un temps cul varde en fonction de La tallle, dz £'épaissews ef
de £'espéce trhaltée, mols aussd en fonetion des condiidons clbimatiques (temwéna-
ture, degné d'hypgrométrle, ...). Une fois salé, Le podlsson est dessalé sulvant
des techniques propres & chague wsine (aspersion ow trempage) .

Les mandpulations wécessaires d ces diffénents stades §ont apparaitre a
La surface du fifet des craquelunes (nuptures de certains muscles) au' Af esit
préféncofe de masquen pour La sudife des opinations. Pour remédien a ce phinoméne,
E'habitude a &t6 prise d'utiliser des “peaux de baudruche”, parod interne des
intesting de boeuf. Cette membrane doit éitne incolone, thanslucide, relativement
éZaAiiéue nouly perumeitrne un ressernement des myotomes du f4LLet destiné a éine

Aumé.

La reau de baudruche de boeud, Livnée parn Les boyaudiens, salée en fata
doit ethe conservie & umne Température de 0°C, + 4°C. Avant wsage, elle est
dessalée dans des bacs d'eav, Lavie avee une cau Légérement javellisée, ou
contenant de Z'eau oxygénfe, puls rincée plusieurs 4ois powri ne pas conféren
ai prodult fAnd un godt désagréable. Cetie peflficule, venduz sous des taifles
diffenentes (0 - 60 em, 0 - 90 cm), est ensulfe déposée cbté chain, A £'alde
d'un couteau on chasse Les bulles d'ain of Gernse Légorement fes zoned crevassées.
Une découpe Lange Lnitiale permet de hecouvnin Les bords de La bonde et de
nabattrhe ce qui reste de fLa baudmnuche cdté peau. La fine peflicule que Le consom-
matewr thouve (& condition d'en 2the averntd) en surface d'une trhanche de sawnon
provdent de celte peau de baudruche.

Une Zelle pratique, exclusdivement francadde, destinée a donner une présen-
Zation dmpeccable aw produdlt find pewt choouen sun bien des podnts. En effet, fe
sawmon fumé, nrodudlt de Luxe, embalié sous vide dans un conditionnement étanche
aux Ligudides s par déjiniilon une sond conserve, c'est a die un produit qud,
conserve dans des condlilons de Lempiratune bien définies, (0° + 4°C)posséde
wte durnée do vde Limitie, de L'ondre de 4 semines,

* vodn note technigue sur fumage du saumon e
COSMARD - MICOLLE - ISTPM Octobre 1942,



Compte tenuw de cot dmpérnatif, <& nous est apparwu préfudiciable au
prodult find d'augnenter fe wisque de contamination, donc par conséquent
d'en diminuer £a durde de uie par £'apposdition de cette peflicule d'onigdne

andmate.

Notne idée premitre a dté d'utilisen das 4ibms de synthése & partin

d'extrnaits d'algues, bacténiologlguement sains.

Malhewrewsement nows nows sommes hewités a des phénoménes de compétition
entrhe Les Lons calelum présents dans Le §48m e Los Lons sodium amends par Le

salage.

Panallelement, contactés par La Scclété SOUSSANA, nous avons é4é
condudid & procCden d des essals de fumage en wutilisant diverses pellicules
proposées par £a Socdlété NATURIM. Nos nésultats ont pesundis d'améfioner Les qualités
prophes du §48m {Enaisseun, perméablfité & L'eau, aux produits de la fumde,
dlasticté, masticabdlite) poun awiven & un Echantillon qui techniquement nous
donne entilre satispaction, c'est a dine perméable a La vapeur d'eau (iMpaniance
au séchage-fumage) aux produdits résultant de La combustion du bois (fumage),
Lunsiucide, CLastique, sans savewr et enfin suffisamment souple pour ne pas
paraitrhe & La mastication. La feutlle de coliagéne MATURIN est obtenue a partin
de Za parntie dermique des peaux de bovdns., Cette couche de peau réticuloine esZ
nécupérée au moment du thaltement des peaux dans Les fannerdcs ; celles-cd sonk
sélectionnées d'apnes Leun provenance afin de présenter foutes Les garanties ali-

mentaines et hygdléniques.

Mous nous sommes done proposé de mener une étude comparative enthe
un Lot baudruché nommal, un Lot baudruché nouveble formule et un Lo non baudruché
sun Les phénoménes d'alténation auw cowws de fa conservation @& 0°C + 4°C,

A, Pot baudnuché nosumk,
B. Lot baudruché nouvelle formule ‘ /.
C. Lot non baudruché.



PROTOCOLE de TRAVATL *

Espece thaitée - Oncorhynchus lisutch sodit Cohe ou saumon argenté de 6/7 Livres
Pécongélation - une nult parn aspersion @ une température infénlewre a 7°C
Parage
salage en sel sec - 2 1 30 a #°C - 10°C
Baudruchage A et B A
Séchage en cellile sans cincwlation d'aln toute La nuit
Fumage en cellife automatigue 4 H 30 a 27°C
Le séchage 4unage de La totalité des Echantillons a été effectud
en une seule fowwmnée swn un chariol undoue, £es 4ilets A, B, C étant réparilis
und§orumdment a@ tous Les étages.
Congélation en tunnel - 40°C pendant 40 rin
Thanchage mécanique
Reconstitution
Mise sous vdde.

Préafablement & L£'analise chimique e bactérnioloalque des différents
Lots, nows nous sommes intérnessés & L'influence du type de baudruchage sur Los
nendements au séchage, au fumage et & £a congélation qud préeddent Le préitran-

chaae.,

-/

* Ces explniences ont Cte effectudes en wsine dans des condditions industriclfles.
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Tableaw ', Terte & Pa thansforration

Zﬁ?fgicﬁiajoggngfé Aprés séchane Aprés fumage Apnés congélation Toial
Rondruche norwmale 7,87 % 1,7 % 0,75 % | 11,5 %
|
e - i —
;Raudnuche sunthétique 9,32 % 1,7 % 0,2 % 1,13 %
; !

Ces hisulltats neposent sun environ i50 kg de matiere premiére. Poun
Julten des écants dus a La qualdité intrninséque des Echantiffons, en ce qui
concerne La qualité chimique, mals aussi La qualité bacténivtogique de £a
metlene premitre nous avons répanti Les §4leits de saumon de La fagcon sudlvante :

> FAPet ] Y Lot A
Saumon 1

Sy FLLoE TbiAs } Lot B
Saumon 2 Filet -

sy FAloE 2b4s } _ Lot C

T 2 ﬁ n

Saumon 3 Filet 3

o FALE 3b4A } Lot £
Sawnon 4 S Flled 4

B o S Fifet 4b.0s e e e o Lot B

ete,, .,

L'anabyse du taoblecu ! nows Lndique :
- un gain & fa transformation de Llondre de ! % entre Les fots A ot B
t Le Lot C. Le phénoméne et bien connu ; La pallicwle &' opposant partiellemer
au séchage, fa perte esi moindre,
- une Légénre difiénence entrne Les Lods A et B avee une perte totale

faiblement moindre poun Le Loz B,

Powt Lnformation nous nous devons de précisen que fa pente & La congé-
/

Lation n'est qu'une valowr apphechée. Ef4ectivement La congdlation a - 40°C
d'une matiene non conditionnée Amplique une peite en podds. Cependant Lons du Lo

.
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de temms qui sdpare La sortie du congllatewr et celul de La pesce, nous assistons
i une condensation de &' humidité ambiante sun Lo Llet congelé, et celie
condensation nous est appaaue plus Lmportante pourn Le Lol €. Cecd peut 4'expllouer
par Le fait que fa présence de craqueluwnes augmente Lo rapport surface ce gud

. . . . ) voLume
Andudlt une condensetlon plus éfevée.

Par contre L0 serait intérnessant de faire une étude sun La perte en
oodds des Schantillons A, B, C Lors de Lewn entrevosage en £'état (non conditionné)
en chambre & - 20°C, En e4fet centains indusiniels, par mangue de rendement au

niveau du prétranchege, pratiquent ce sitockage.

En conclusion @ o paraghaphe, L€ nous apparait que La baudiuche
“nouvellLe formule’ posslde des qualdités de permiabllité quasiment Ldentiques &
celles de La baudrnuche classique avee un Ligen galn en podds en sa favewt.

Les difgérentes techniques qud permettent d'apprieden La qualitd des
prodults §4inis sont tnés nombreuses. Lors de noitre étude nous nows sommes plus
particulierement attachés a

V. La qualiitd bacténioloadque : £7examen classdique de Lo qualité
bacténiologioue d'une semi-conserve comporte une numéhration de Lo 4Lore baciié-
rnienne totale et un examen qualdliatif : déncmbaement des gemmes aérobies ot
anaérobies, necherche des genmes pathogbnes (siephylocogues pathogénes, salmonelles)
et de genmes fests de contaminaiion {écale (colifonmes, sireptocoques 4écaux)

Les anitincs michoblologicues nelalifs auw sawsmon fumé, haddock et autres
poissons Léalrement salds ef fumés sont Les sulvants :

6 . A
napme. = 107 (dénombrement en milieu
o et @ une Zempéhratunc d’'incubation

- michochganismes aérob.ies $ pa g
¢
0

ecaw de mer ou @ défaut @ L'eauw de salindiid 35
de 20°C pendant 5 jours).

collfonmes : absence pait ghamme

staphylococcus awrews : 7 pan ghanime
anaéhobies sulfito-néductews 40°C : absence par ghamme

salmonelle : absence dans 25 grammes.



Avant condiilonnement sous vide, Les Lots A, B, C prdcidemvent définis
ont ¢t2 subdivisds en deux , un prétranché et un second non prdtranché ce qud
nous donne done 6 produlis difiérents a étudier. Ces Echantillons conservés @
une Lempérature de G°C - + 4°C ont €46 analusés chaque semaine powr une duxde
de 6 semaines, dunée de condervation encorz préconisée par certains Lndustriels

du fumage.

“ans Le cadue de notre Ztude Les analyses efiectudes portent Suwr

- La fRure totale (gélose nwtnlilve, ensemencerznt en profondeur)

- Les colifommes totaux (gélose au d2soxychofate 1 %), ensemencement
en probondeun

- Les sulfito-réducteuns (milicw S.P.S.).

2. £a canacdiid de conservaiion.

Pes moddfications chimiques se produlsent aw cours de £'altérnation. Les
substances dosées Lfe plus souvent et dont La teneur est carceténistique de 2'état
de fraicheun sont Les bases azoXées volaiiles et La trniméthylamine, Ces bases
azotles volatiles sont formées principalement a partin d'oxyde de trnimdthylamine,
d'urnée et d'acides aminés. Leuwr dosage est effectué parn La méthode de COMUAY,

chaque semaine pendant 6 semaines,

3. Lla qualité onganoleptique.

Outre £a mise en duddence de défauts parniiculilens (qoits et odeuns
anotunaux., présentation défectuense...) ce type d'examen a été condult par une
dquipe d'experts en wtilisant Le tabfeau de cotation ci-aphls.



ij

Texture agriable convenable passable médlocne défectuen
‘Sfu”&fzg d bien salé nosnmal pew salé peu salé masqué

|

Fumage. hien fumé fumé maus Gué absent /

|

Cclewt de. jumée masquie absente / /
Godt aghéable convenable passable médioche i ddfectuew
, §

| )

Note odfectée

pour chaque 0 ! Z 3 4

el AC.,

La note affectée pour chague crnltéine est de 0 dans Le melfleun des cas
pour atteindre 4 au stade de rejet. La somme des 5 cniltéres donne done une nofe
comprise entre 0 et 20. Ceitte notation senra effcctude chague semiine pendant
6 semaines.

Résulitats.

. Evelulion bacténiologique.

Les cowibes p. 9.710 newnésentent Les diffénentes évolutions de :
' - La flore totale p. ¥
‘ - Les cokiformes totaux p. 16
- Les sulfgito-néductewns . 10
des trods Lots A, B, C subdivisés en pritranchés (PT en pointiflés) et non

prétranchés (NPT on pledns), conservés a 0°C, + 4°C pendant 6 semaiies.
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Nows constatons wie similitude d'evolution dans Les thodls Lots en
ce qui concerne La flone totale et fes colifommes totaux. Cecl n'a niek de
surprenant étant donnd que Les individus de chaque Lot ont &té t&a@réé exactement
de 2a méme facon, par Le méme personnel et en assez ghand nombie pour ridwinre
Les varniations Lmportantes dues d d'éventuels dchantillons particulierement
contaminds. - .

Dans Lo cas de subfito-réducteuns nous constatons une population de
Clostridium uniquement dans Lo Lot A "bauduche natuwrelle". Ceux-cd dodvent &tre
vehiculls sous forme sporulde pour pouvo.ir hésister au sel Lons de Za période de

stockage de fLa baudruche.
S4oecette contamination demewne relativement faible dans Le cas €iudié,

AL nous faut touiefois prnécisern certalnes pratiques utilisées en usine. La
baudruche, stockéeau sel dodit Etrhe abondamment rincée avant utllisation. Tans
centaines usdnes, on verse au cours du aincage une certaine quantiti d'eau de
javel ou d'eau oxygénie pour parfaire Le traitement. Malhewrewsement durant £es
saisons froides, 4L est de coutume d'afjouter [powr Le confort des ouvaiers) de
£'eau chaude dans fe dernier bain de trempage contenant Les baudruches prétes a
£'emplod. Cette élévation de Xempérature donne naissance d un miliew de culiure
favorable & une profifération bactinienne.

vans Le cadne de notre étude, Les peaux de baudruche ont ¢té€ traitées
d £'eau de javel pudis abondamment ninedes, Pour ce podnt préeds nous avons Lenu
a nous sdituen dans Le cas Le plus favorabfe pour pouvoir dénombrer La population
bacténienne qui subsiste apnés un tel trhaitement énenglgue.

2. Qualités chimiques. 4ig. TV

L'"étude des cowrbes représentant £'évolution du taux d'ABVT au couwrs
de La conservation a 0°C + 4°C nous dindique une certaine similitude entre Zes
3 Zots avec Zoutefods une @volution plus rapide dans Le cas du fifet baudruché
naturel prétraichd.

Ces nisubtats nejoignent ceux des dtudes précédentes et nrous confortent
dans nos conclusions anténiewres : au bowt de 4 Semaines, Le taux d'ABUT



[

dépasse £a valeur de 38 mg/100 g de chain, sewdll d ne pas dépassen dans Le cas
du saumon. Au deld Les cnitéres ohganofeptiques deviennent netiement négatifs.

A tithe indieatlf £'analuyse du prodult find 4umé donne :

NaCl 24
Graisses 4 %
HZO 67,3 %

3. Qualitis onganolepticues.

En effet if existe une cornélation entrne Les qualités chimiques et Les
Wﬁ%@ organoleptiques d'un produit fumé. La moyenne des cotations de La texture,
du faux de salage, du Zaux de fumage, de £'odeur et du goit nous Andique empiri-
quenent qu'au-defd de § Lo wrodult est & rejeter.

La §igure V nous {ndique wun parallélisme entre Les Lots A et B. Par
conthe Lo Lot C est Loujours consddéré comme melllewn. Cecd résulie d'une meifleune
diffusion des produits de £a fumde au cours du stockage mais aussd du fait que
Le Lot C se déshydrate plus Lors du séchage - fumage : ceife perte en eau prolonge
La durde de conservation du pardult f4nd.

La comparnadison de £'évolution de £'adhérence des Lots A et B Lons
du stockage d 0°C + 4°C ainsd que Les différences d'appréelation a fa masiication
donnent :

- une bonne adhérence des deux Lots avee difficulté poun Les diffé-
hencden 84 ce n'est au niveau de 2a hégularnité des grains de La pellicufe HATURIN,

- une £églére différence a La mastication décelable uniquement par Les
experts du Laboratoire mais non par Le consommatewrn courant,
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En conclusion @ cette dtude, fagueile est-LL besoin de e soulignen
a C4€ mende sans aucun @ prionl et en towte {mpartialitl L& nous est apparu
Anténessant de procéden @ une comparaison des avantages et des Lnconvénients

des deux pellicules.

I. Incidence au niveau de £'industrie.

. Baudruche naturelfle.

- Approvisionnements gréquents (colt de transport)

- Qualite des'peaux" (% déchirndes, priésence de ghaisde en surface,
Aunégularnité dans La coulewn...).

- Stockage : Ammobllisation d'une chambre 4frodide 0°C + 4°C (coit de
La maintenance en femplratunre)

- Utilisation : manutentions nombieuses pour,
sontin la quantité désinée
Dessalen énergdquement (codt de Za consommation d'eau)
Thaltern a £'eau de javel ou £'eau oxyainde {codt du produlf wtilisé)
Rincern apres thalitement.

Baudhuche SOUSSANA - NATURIN,

- Faciite d'approvisdionnement et de stockage (rowfeaux de 30 m d'une
Largeuwrn de 19 et 38 cm)

- Gain de productivité appréciable (découpe en fonction des dimensions
des {{Lets)

- Légen gain & La transformation.

2. Incidence au niveau de £'utifisatewr.

Les expéniences faifes en usine montrent que Za pellicufe NATURIM se
manipule aussi aisément que Za peau de baudmuche netuncile. ELfe est présentée
sous forme de rouleau, puis découpée a La Longuewr voulue et ensuite trempée
quelques instants dans £'eau frodde avant application.

3. Incldence au ndveauw du consommatewt,

L'dnténét du consomatewr 244 d'avodin dans son assidite un produit Le
plus sadin possible bacténiologiquement. e ce falt Les conclusions de notne étude
nows font prifénen La baudmuche NATURIN @ La baudruche naturelle.

..



Cette conclusion ne dedt pas nous gaire oubfien powr autant qu'avec une
matiehe premilre bactinioLogiguement saine et une nouvelle peau de baudruche
présentant moing de nisques que La peaw de baudiuche naturelle, Le produit find
fumé sera bactérnioloalquement acceptable que AL L'indwsiniel 8'applique a faire
nespecten Les negles d'hygdéne Lons des trop nombrewses mandpublations nécessaircs

g La Trnawnsformation du saumon.
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La classe des poissons chondrichthyens (cartilagineux) est subdi-
viste en deux sous-classes :

. les Bradyodontes : chiméres
. les S€laciens : requins, raies et torpilles.

La seconde est composée de deux super ordres :

. les Hypotemes : raies et torpilles
. les Pleurotrenes,

Au sein des pleurotrenes, la classification en ordres, sous ordres
et familles est la suivante :

. ordre des Hexanchiformes

. ordre des Galeiformes :
- gous ordre des Isuroides :
famille des lamnides : requins taupes®
famille des cetorhinides : requin pelerin

- sous ordre des Carcharhinoides :
famille des scyliorhinides : roussettes’
famille des triakidés : émissoles
famille des carcharhynides : requin h&! peau bleue

. ordre des Squaliformes :
- sous ordre des Squaloides ; .
famille des squalidés : aiguillat

- sous ordre des Squatinoides ;
famille des sguatinides : ange de mer

Les requins se distinguent facilement des poissons osseux par les
caractéres suivants :

. squelette cartilagineux (non ossifié),

. 5 a4 T paires de fentes branchiales s'ouvrant séparément et non recouvertes
par un pli operculaire, i

nageoires impeires rigides, non Erectiles, avec au plus une &pine,
. yeux latéraux (spiracles ou &évents généralement présents),
. peau recouverte d'écailles placoides,

. une paire d'organes copulateurs, les ptérygopodes, placés le lbng du
bord interne des nageoires pelviennes du mile,

. une queue géneralement h&térocérique avec son lobe supérieur nettement
plus développé,

. un foie trés important gui peut cependant &tre toxique.

1) espéces &tudies par la suite



Nomenclature générale de la morphologie externe du requin

oeil spiracle épine

1ére nageoire ; 28me nageoire dorseale
dorsale
épine

negeoire caudale
{lobe supérieur)

naseau

g
carene

nageoire caudale

'
¥ : -
i (1obe inférieur)
!
i
!

P ees Rt Kaanshloned

: nageoires |
1 pelvienne |
! ou ventrgles 1
{ Tentes } 1 nageoire
branchieles : nageocires : .
{ | pectorales | Ptérygopodes
1
i t
L. Téte =~ " " Tronc™ """ % tm =~ QUENE - = - - '
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1S FRANCAIS

DFFICIELS

AUTRES DENOMINATIONS DE

VENTE ADMISES

Noms -

SCIENTIFIQUES

¥
| _ LAMNTDES

f REQUINS TAUPES

R. commun

LAMNIDAR

1 Lamna nasus

Taupe
| Taupe
| R
| (Il
|
(
|
|
| R. bleu 2 Isurus oxyrinchus
j
1
CETORHINIDES CETORHINIDAE

REQUIN PELERIN

Requin pélerin

Yeau de ner

3 Catorhinus maximus

! 1
ESCYLIORHINIDES
. ROUSSETTES

setite roussette
irande roussette

Roussette gaymonette (otat peld)
Roussette ‘”

SCYLIORHINIDAE

4 Scyliorhinus canicula

4big Scyliorhinus stellari:




o
CARCHARHINIDES
REQUINS TIGRES

|

cquin-Ha
missole lisse
missole tachetée
ecau~-bleue

WA, Chien, Seumonette (&tat peld)
Emissole,

Fmissole, Chien,

3ﬂ~nf'vfﬁ'* ,‘m“\\ﬁf“\
i -
W

o,
Lo g%

> e e ,...\‘-,.y—'-s.,/

Chermemane,

N(@)

Chien, Saumonatte (&tat pelé)
Saumonctte (&tat pelé)

/\ T
[
X :r/‘u.,.‘,p:"w

]

CARCHARNINIDAE

5 0aleorhinus galeus
6 Mustoelus mustelus
7Mustelus asterias
BPrionnce glaucsa

e
Y

- i m\\ A,}* e

Q"Uup kﬂw“r ALY s ) Al s

'

M.
;?& }.,,Q‘"‘N#" KR

#f}[” La W.h:

¥
SQUALIDLS
SQUALES

;Aiguillat comaun

SQUALIDAE

3) a Squalus acanthias

Aiguillat, Chien, saumonctte (&@tat pel?

L
SQUATINIDES

ANGES DE MER

Ange de mer commun

- Ange de ner

SQUATINIDAE

10Squatina squatina
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Composition chimique

Caractéristiques

| e

Observatione et

. . Taille . appellations locales
Protéine Greisse o Lieux ce ?éche Quelité de la chair
Haxy xum et techniques
Requin bleu ou 3 g T: 6 % ok % 6n especes pelagiques cnaiz: tendre trés
tsupe > L > commun 2,7m |que l'on peut sppréciée
. _ trouver sur nos
ctes vendu sous la dénemina—
Requin commun b om tion de "taupe”
taupe
Fetite roussette 18,7 % 8o % c,5 3 0,8 m zone cBtiére de chair ferme Se pourissent principalement de crustacs
1'ocBan Atlantique e s et mcllusgues
. - Tore toxague
et de la mer MEdi~ . - S s N
- - fesez S La petite roussette possede des lobes ade
Cronde rousgette 1,2 m terrance vendu 2LELE s < s . R
115tat velé sous la narines contigus et est recouverie de
technigues de p&che Hsr‘min;;t;ion~de nombreuses pztites taches noires siors
: ligne de fond, tra- ;;;f netie” que lp grande roussette possdde des lobes
3 umonett . PSR N
i mail et chalut de rerine séparés et ast recouverte de
z taches noires plus grandes
! . . : y
: autres sppelliatices de la petite rousser®’
vache (Le Eavre), touiln}{Bretzgoe}
- e
. s - 1 : . .
b aiguillat 21 % 530 4 35 co EO 6 m ccfan Atlantique et chair quelcongue pas de negecire anale
| S 4 MEditerrsnfe R ) s L. .
; Hediter oeufs comastibles autres sppeliations : chien gras, ciaien
: " : i . : : PO P 33
technigues : tranail, aigeillons venimeux darfl L?oulcgne)., chl:en pigret {Xormendid
- chalut et ligne d= Aguiglist, mangin (Bice)
fond : dénominstion (EtEté
8 1'Fust peld)
gaumonette
. - 1,5m ocfan Atlantique et | chair apprécige sutres appellaticns : chien de m=zr, chien
48 {cu milendre) 21,8% 1 71,8 % 0,5 & »3 oo i FP : (he: PpE- ARions 1o T
’ ' commun 0,8-1mj Méditerranée abnomination (Et8té rg (Boulogne) ; touille (Arcachea) ;
{ . . N mvEe s . baut {Cherbourg) ; palloun (Nice)
‘ techniques : tremail,] 8 1'€tat peld) :
: chalut et ligne de sauzonette
i fond
t :
j : P IR : :
{ Emissoles lisse 2 m ocfan Atlantigue et | réputée ; bomne autres appelilations : chien msigre ou
boos net?d 1 £41 S .. . is [Boulogne) ; matzl {Bretsgne) ;
[ ou tachetde commun 1,5 m | Méditerranée a& aavion (fteLé gris : R_;o:’) 3 ma Bretaga )‘ s
‘ . . vz . touille {Vendée) ; doucette {Arcecnon) ;
! techniques : trameil,| 3 1'état pel) : pissola (Hice)
t . 4 i
! ' chelut et ligne de | saumonette :
E fond |
Tableau ' - Jomposition, caractéristiques et cbservations des "requins” p#chés sur les cbtes continentsles frangaises
¥.B. : Outre les espices sus-cit@es, il est possible de trouver, mais de fagon plus rare, du requin pellerin {dénomination ¢e vente :

jue de 1l'ange de mer {d8nomination de vente : ange de mer)

veau de mer) zinsi



19Tk 1975 1976 STT 1979
TV | PEe g oa vV |z | @ V| Pegiy ql v Peg i & Vv | Pkg | Q v | Pkg
e i
' . - 1 ~ v ; . x - 3 :
1. Requin blen’ , 21 43 1,9 20 1] 20 3 11 3,3 4 112,50 251 136 | 2,60 31 971 3,13
< ~ o ~ PSR -~ : 1 3
2. Requin comun ST 351 3g6w§ 292 1116k 13,981 3021253 { L, 1ky'.55L | 3080 5,55 | 6tz |6216 | 9,681 809 | 7048 | 8,71
4. Roussettes 2692 | ko3| 1,8312957 |5522 | 1,86 {335hiT189 | 2,14{k0s8 | 9220 | 2,24 {16k [10119 | 2,43] 4716 [12534] 2,66
ccnfondues ? Tk '
. 5. Reguin hA 1226 15062 3,54§1156 [ 3681 13,18 L 12281426k | 3,471 828 | 3759 | L,53 § 1117 {5613 | 5,02f 1757 {10502] 6,25
i °] Emissoles 83| 359 h,32p 53 282 15,32} 52) 30T | 5,90] 106 | LT I L,211 186 | 788 ) 4,23} 23| 623 5,01
3. Alguillat 5658 {11661 2,02}4843 19923 |2 0L | 5265 {11823] 2,24{6117 |15843{2,58 | 6181 [18925 | 3,06} 6659224611 3,35
{ 10.ange de mer 30 161 5,37 32| w0k 13,251 261 83§ 3,19 29| 115 13,96| 19 90} 73 19| 87 5,54

QR : guantit® en tonnes
YV : kilo frsncs
Pkxg : prix du kilo

1) taupe et requin bleu bénéficient de la méme appellstion commerciale & 1'ISTPM

Tableau 2 - Tableaun comparatif des résultats de la pSche frengaise de 1974 & 1979 (statistiques des P&ches

Maritimes)




Technofogie de Znnnsformation

La partie comestible du requin en général est représentée
par le schéme suivent :

partie consommfe en frais

' Les rendements sux différents stades de la transformation pour
les quatre espéces 6tudiées (salsge, sfchage, fumage & froid) sont 1
regroupés dana le tableau suivant,



Paragze Selage Séchage + fumage - . {
250 15 3 200 © Appréciation i
o A < T = 5 a C vy 3 =
ilet sans pzan foie SevmTe Z organoleptigue
*+ £ HaCl/litre d'saun RH : 65 %
Taupe 37 % 7.3 & ~ 3 heures 3 neures + 3 houres cheir onctueuse - se découpe
perte 6,5 & perte 6,9 % ‘facilement - golit trds agréa-
ble — se conserve 4 semaines
12,7 3 o/+k°C
HA 35 % 6 % - 30 minutes ¢: 1h30 + 2h30 chair trd3s tendre - belle
perte 15% couleur -~ gofit agréeable
Petite rcussette 25 & 7.7 % ~ 45 minutes 1 heure + 1 heure 30 chair ferme - couleur brun
parte nplle parte 20 % foncé® - golit agréable
Aiguillst 37 & 10,6 % - 30 minutes 1 heure 20 + 2 heures chair tendre - trés belle
perte nulle arte 21 % prise de couleur au fumage -
golt particulier différent
des autres essais

.mol -

Tableau 3 - Rendements, technique de transformation et appréciation organoleptique pour les principsles espéces de requins

débarqués en France Métropolitaine
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Une 8tude plus compldte a été effectuée 4 la demande d'un industriel
sur deux espéces de requins en provenance de Cayenne :

. Sphyrna tudes, requin marteau (I)

. Carcharhinus oxyrhynchus (11).

Les &chantillons (I) péchés au filet droit maillant dérivant ont
8té aussitdt Et&tés, Sviscérés, mis en glace pendant deux jours, congelés &

-23°C, stockés deux mois puis décongelés 4 température ambiante (12°C) pendant
17 heures (perte en eau 2,6 %).

Les filets sans peau subissent le traitement décrit dans la note
technique n° 1 : salage en saumure 250 g pendant 90', séchage & 18°C, RH 65%
pendant 120 4 150°, suivi d'un fumage & 20-22°C RH 65% pendant 120 & 150',
Lesupertes aux différents stades de la transformation figurent dans lie tableau
n® L,

Les compositions du produit avant et aprés traitement sont les sui~

vantes
avant traitement aprés traitement

eau 71,70 % 70,7 %
graisse 0% 0%
cendres 6,77 % T4
chlorures 0,238 g % g 5,65 g % g
ABVT 30,63 mg % chair 20,20 mg %
triméthyl

aminé 1,106 mg % g 1,30 mg % g
oxyde de
triméthyl 139 mg % g 198 ng % &g
aminé

Tableau 5 - Composition de Sphymma tudes avant et apres
salage, stchage et Tumage

Liétude de 1l'évolution du taux d'ABVT (Azote basique volatil total)
qui permet de déterminer l'état de frafcheur du produit fini emball& sous
vide et stock?® & une température de 0/+4°C, nous indique que le produit reste
de bonne qualité pendant une durée de 4 4 5 semaines,
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Fumé & froid, de la facon décrite, le requin, pour &tre consommé,
doit &tre prétranché en tranches trés minces fagon "saumon", ce gqui nécessite
une recongélation partielle. En tranche trop €paisse, la texture fibreuse
du produit fini risque de rebuter le consommateur,

Autre technique : & partir d'un produit fumé & froid, qui se
conservera donc plus longtemps qu'un produit fumé & chaud, il est possible
de le faire cuire au four juste avant consommation, ce qui donne un plat
fort agréable.
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